
Bitte beachten Sie: Der Annahmeschluss                               

für die Bestellungen ist Samstag, der 15.12.2018. 

Weihnachts -

Schlemmere ien  

 
Weihnachten 2018 

I M  G A RT E N  D E S  K Ö N I G S  

Es war einmal ein König. Eines Tages ging der König in                       

seinen Garten. Und als er in den Garten kam fand er dort                      

nur welkende und sterbende Bäume, Sträucher und                         

Blumen. 

Der König ging zu einer Eiche fragte was geschehen sei?     

Die Eiche sagte, sie würde sterben, weil sie nicht so hoch               

werden könne wie die Tanne. 

Als der König sich nun einer Tanne zuwandte, ließ diese nur ihre Zwei-

ge hängen, weil sie keine Trauben tragen könne wie der Weinstock. 

Und auch der Weinstock lag im Sterben, weil er nicht blühen konnte 

wie die Rose. 

Doch endlich entdeckte der König das wilde Stiefmütterchen. Das wilde 

Stiefmütterchen war blühend und frisch, wie eh und je.  

Der König fragte das Stiefmütterchen ,warum es als einziges nicht im 

Sterben lag? 

Auf seine Frage erhielt er folgende Antwort: „Für mich war klar, dass du 

ein Stiefmütterchen haben wolltest, als du mich einpflanztest. Hättest du 

eine Eiche, einen Weinstock oder eine Rose gewollt, hättest du eine Ei-

che, einen Weinstock oder eine Rose gepflanzt. Deshalb dachte ich: Da 

du mich hier eingepflanzt hast, sollte ich mein Bestes geben, um deinem 

Wunsch zu entsprechen. Und da ich ohnehin nichts anderes sein kann, 

als ich bin, versuche ich dies nach besten Kräften zu sein." 

Mögen auch ein weises Stiefmütterchen in uns blühen. 
 

Das Schwiecker-Team wünscht Ihnen  

eine gesegnete Weihnachtszeit und  

einen guten Rutsch ins Neue Jahr! 



Geflügel-Spezialitäten 

Auch in diesem Jahr haben wir wieder frisches Geflügel von 
konventionell arbeitenden Bauernhöfen aus Norddeutschland.  
Wir bitten Sie, für unsere Disposition, Ihre Bestellung rechtzeitig 
aufzugeben.  
Bitte beachten Sie den Annahmeschluss.  VIELEN DANK ! 

Wie in jedem Jahr, werden Sie in 

unseren Geschäften eine  

vielfältige Wildauswahl finden. 

Unser Wildfleisch, z.B. Reh, 

Rotwild, Damwild oder Wildschwein stammt aus 

dem Sachsenwald oder Mecklenburg-Vorpommern 

und ist zum Braten, Schmoren oder Kurzbraten 

geeignet.  

Gerne geben wir Ihnen Tipps und Rezepte zur 

Zubereitung. Bitte sprechen Sie uns gerne als 

Ihre Fleischexperten an. 

Gef lügel  & Wild  

Wild-Spezialitäten 

Bitte beachten Sie,           
dass der Annahmeschluss 
für Bio-Geflügel auch am 

15.12.2018 ist. 

Flugenten 

bratfertig für ca. 3-5 Personen 

Entenbrustfilet 

Entenkeule 

Puten 

bratfertig für ca. 6-10 Personen 

Gänse 

bratfertig für ca. 4-6 Personen 

Gänsebrust 

Gänsekeulen 

Baby-Puten 

bratfertig für ca. 4-6 Personen 

 klassisch 

Geflügelfüllung : 

Zutaten für 6 Personen: 

 3 Äpfel, gewürfelt 

50g Rosinen, 

Salz und Pfeffer 

Unser Tipp für Sie: 

Schonend garen 

Rehkeule mit Speck und 

Suppengemüse anbraten, 

im Ofen bei 100ºC Umluft 

 4½ bis 5 Stunden garen, 

Soße mit Sahne und 

Johannisbeergelee 

abschmecken 
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Bio-Geflügel 

Sie können  alle Geflügelprodukte auch vom 

Hof  Freiland Puten aus Farenzhausen in Bio

-Qualität bei uns beziehen. 



Blätterteig-Spezialitäten 

Kalbfleisch-Spezialitäten 

• Kalbsrücken, 

im Stück zum Braten 

Kerntemperatur: 60ºC 

• Kalbsfilet 

im Stück zum Braten 

Kerntemperatur: 60°C 

Fisch-Spezialitäten 

• Roastbeef, 

im Stück zum Braten 

Kerntemperatur: 60°C 

• Rinderfilet, 

im Stück zum Braten                           

Kerntemperatur: 60°C 

Spezia l i tä ten & Fisch  

Rindfleisch-Spezialitäten 

• Festtagsbraten, 

Hähnchenbrustfilet oder Kasseler umhüllt mit                                                  

einer Broccoli-Farce, für 3 Personen                   

ca. 60 Minuten bei 160ºC backen 

• Filet Wellington, 

Rinderfilet umhüllt mit einer Champignon-Farce, 

ab 4 Personen 

ca. 60-75 Minuten bei 160ºC backen 

• Karpfen, 

portioniert ab 3 Personen 

 • Lachsforelle, 

küchenfertig ab 2 Personen 

• Forellen, 

küchenfertig 

 • Hummer, 

küchen- oder servierfertig 

Unser Tipp für Sie: 

„Schonend garen“ 

Im Umluftofen bei 100ºC 

 Roastbeef  ca. 4 Stunden 

 Rinderfilet ca. 2 Stunden 

Kalbsrücken ca. 2 Stunden 

Kalbsfilet ca. 1 Stunde 

 

Das Fleisch bleibt  

saftig und zart! 
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… wie immer nur auf  Bestellung 



Raclette 

Fondue-Spezialitäten 

Fondue & Raclet te  

• Putenbrustfilet 

• Rinderfilet oder –hüfte 

• Hähnchenbrustfilet 

• Schweinefilet 

• Kalbfleisch 

• Lammfilet 

• Wildfleisch 

Dazu unsere hausgemachten  

Ergänzungen : 

 Curry-Dip 

 Whisky-Dip 

 Aioli 

 Remoulade 

 Kräuterbutter 

 Rinderbrühe 
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Zum Raclette schneiden wir Ihnen gerne kleine 

Medaillons von den oben aufgeführten 

Fleischsorten.  

Zusätzlich bereiten wir Ihnen gerne Kabanossi, 

Bündner Fleisch,  verschiedene Käsesorten  

und andere Köstlichkeiten vor.  

Gerne schneiden wir Ihnen das Fleisch in Würfel oder 

in Scheiben für Fondue Chinoise. 

Fondue komplett für 4 Personen 

mit zartem, gewürfeltem Fleisch vom  

Schwein, Rind und Pute 

Party-Salat und Farmersalat 

Remoulade, Whisky-Dip und Curry-Dip 
 

                 € 32,50 



Leckereien 

Leckereien & Präsente  

 hausgeräucherter Wildschinken, 

 lecker auch auf  Apfel-Carpaccio 

 hausgeräucherte Gänsebrust, 

 köstlich auf  Blattsalat 

 Adventsleberpastete, 

 eigene Herstellung, mit Mandeln und Preiselbeeren 

 Hirschsalami, 

 aus Südtirol 

 Räucherlachs, hausgebeizter Lachs mit Zitronenpfeffer 

 

 

… zum Frühstück, Brunch oder lecker auch als Vorspeise 
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           … zum verschenken  

 Geschenk-Körbe  

 Schlemmer-Gutscheine  

 Kartoffel-Gratin                                                                         

 Preiselbeersoße 

 Wild-,Geflügel-und Bratensoßen 

 Grünkohl 

 Apfel-Rotkohl 

 Romanesco-Gemüse 

…  zum Menue von unserem Chefkoch zubereitet 

Auf  Wunsch 

 Individuelle Bratanleitung 

für Ihren Festbraten 

 Wir füllen Ihr Weihnachts-

geflügel mit Äpfeln und     

Rosinen 

 Wir garen Ihren Festbraten 

vor, sodass Sie diesen nur 

noch erwärmen brauchen 



Unsere Rezeptvor schläge für  dieses  Jahr  

 
 

Zutaten (für 4 Personen): 
 
500g  Hirschrückenfilet  
        Pfeffer, Salz 
1EL  Rapsöl 
2  Zweige Rosmarin, 50g Vollkornbrot  
30g  Walnüsse 
1  Eiweiß 
2  große Granatäpfel 
200ml Wildfond  
1/2TL eingelegter grüner +roter Pfeffer  
2 EL  Creme fraiche 
 
Zubereitung: 
1.Den Hirschrücken in Scheiben (Medaillons) 
schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
2.Öl in einer Pfanne erhitzen und die 

Medaillons darin bei starker Hitze von beiden 
Seiten je 1-2 min scharf  anbraten. 
3.Vom Herd nehmen, in eine Auflaufform 
legen und kurz ruhen lassen. 
4.Inzwischen Rosmarinnadeln abzupfen und 
feinhacken. 
5. Das Vollkornbrot zerkleinern und 2/3 der 
Walnüsse mittelfein hacken. 
6.Den Brotmix mit 2/3 der Rosmarinnadeln in 
eine Schüssel . Das Ei trennen und das Eiweiß 
in die Schüssel dazu geben. Salzen, pfeffern 
und verrühren. 
7. Dieses auf  den Medaillons verteilen, gut 
andrücken und auf  der oberen Schiene im 
vorgeheizten Backofen bei 220°C 8-12 min 
backen bis die Kruste bräunt.  
8.Granatapfelsaft und Fond einkochen. Pfeffer  
mit einem Messerrücken zerdrücken und mit 
Creme fraiche unterrühren .Cremig einkochen 
lassen.  

Zutaten (für 4 Personen): 

1,kg  Kalbsrücken 
2 EL  Sonnenblumenöl 
1 Prise Salz/Pfeffer/Chili 
 
Kirsch-Holundersoße: 
25g  Butter + 25g Zucker 
480ml Rinderfond + 120ml Kirschsaft 
4 EL  Balsamico-Essig dunkel 
5 EL  Holunderbeersirup 
4 EL  Schattenmorellen 
1 TL   Speisestärke 
2 TL  Honig 
 
Zubereitung:  
1.Den Backofen auf  85°C vorheizen. Eine 
Pfanne mit Öl heiß werden lassen und den 
Kalbsrücken so lange auf  einer Seite braten, 
bis er eine schöne leichte Kruste gebildet hat. 
Dann die andere Seite ebenso braten.  
2.Das Fleisch soll auf  allen Seiten angebraten 
sein. Nun ein Backblech mit Backpapier 

belegen. Das Fleisch darauf  legen und von 
allen Seiten salzen und pfeffern. Danach bei 
80°C im Backofen für ca. 1,5 Std. garen. 
(Kalbsrücken: ca.60°C rosa, 70°C durch)  
3.Für die Soße die Butter in der Pfanne in der 
das Fleisch gebraten wurde, aufschäumen 
lassen. Danach den Zucker zufügen, hellbraun 
karamellisieren und mit dem Fond und dem 
Balsamicoessig ablöschen. 
4.Nun den Kirschsaft und den Holundersirup 
zufügen und das Ganze um die Hälfte 
einreduzieren lassen. Nach belieben mit Salz, 
Pfeffer, Honig und eventuell mit etwas Chili 
abschmecken. Die Kirschen hinzufügen u. mit 
etwas in Rotwein angerührter Speisestärke 
binden. 

Hirschrückenfilet mit  
Walnusskruste u. Gnanatapfelsoße 

Kalbsrücken im Ganzen gebraten 
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Gänsekeulen–                                

wie zu Omas Zeit 

Zutaten für 2 Portionen 
2  Gänsekeulenkeulen                                                    
 Pfeffer aus der Mühle , Salz                                            
1  kl. Möhre                             
1  kl. Apfel                            
etwas  Sellerie-etwa gleichviel Peter-
silienwurzel und Lauch                   
1 TL  Öl ,                                      
2  Lorbeerblätter                  
400 ml Geflügelfond 

Zutaten (für 4 Portionen): 

1,5kg    Wildschwein- Keule 

1,5 TL  Rosmarin getrocknet 

1,5 TL  Thymian getrocknet 

3gr.    Knoblauchzehen gehackt 

   Salz, Pfeffer 

2 EL    Öl 

2         Zwiebeln würfeln 

2 gr.    Karotten grob würfeln 

200 ml Rotwein 

400 ml Fleischbrühe  

2 Tomaten gehäutet + gewürfelt  

3 EL    Honig, flüssig 

200 ml Sahne 

Nach Belieben  

Zubereitung: 
 

1. Am Vortag: Den Braten mit Salz und Pfeffer wür-
zen. Rosmarin, Thymian und Knoblauch mit dem Öl 
verrühren und den Braten damit einreiben. Den Bra-
ten eine Nacht im Kühlschrank ziehen lassen                                                                     
 2. Am nächsten Tag: Backofen auf  200°C Ober -/
Unterhitze vorheizen. 
3. Einen Bräter mit Öl einstreichen und den Braten 
rundherum anbraten. Herausnehmen und in dem Bra-
tenfett die Karotten- und Zwiebelwürfel anbraten. 
Den Braten wieder in den Bräter geben, mit Rotwein 
und Brühe ablöschen. Tomatenstücke zugeben, den 
Braten auf  der Oberseite mit Honig einstreichen.                                                                      
4. Im  Backofen zugedeckt ca.2 Std. schmoren lassen 
und nicht wenden.                                                      
5. Wen das Fleisch zart ist aus dem Bräter holen, und 
in Alufolie gewickelt etwa 10 min ruhen lassen. 
6. Für die Soße das Schmorgemüse pürieren, die Sahne 
einrühren, kurz aufkochen lassen und ggf. mit Salz ab-
schmecken. Wer möchte, kann noch etwas Preiselbeer-
konfitüre einrühren. 

Zubereitung: 
1  
1. Die Haut der Keule mehrmals einstechen, damit 
das Fett austreten kann .Dann pfeffern und salzen. 
Im Bräter 20min bei 100°C im Ofen dämpfen. 
2. Gemüse und Apfel würfeln.  
3. Das ausgetretene Fett (bis auf  einen TL voll) abgie-
ßen und zurückstellen. 
4. 1 TL ÖL und 1 TL Gänsefett in einer Pfanne mit 
dem Gemüse und dem Apfel anrösten, bis sie Farbe 
bekommen.  
5. Dann in den Bräter umfüllen und die Keulen oben-
auf  setzen, Lorbeerblätter und etwas Fond  zufügen 
und mit Deckel 50 min schmoren .Zwischendurch 
mit Bratensatz begießen.  
6. Danach noch für 20 min den Grill auf  250°C dazu-
schalten, damit die Haut knusprig wird, dann im aus-
geschalteten Ofen warmhalten , bis die Soße fertig ist. 
Die Lorbeerblätter entfernen, den Bratensud eventu-
ell mit Fond verlängern, abschmecken und mit dem 
Stabmixer pürieren. 

Wildschweinbraten aus dem Ofen 



Unsere Festtags-Öffnungszeiten 

Aumühle 

Große Straße 21 

21521 Aumühle  

Telefon: 0 41 04 - 21 79 

Börnsen 

Lauenburger Landstraße 30 

21039  Börnsen  

Telefon: 040 - 7 20 59 69 

21.12.2018     08.00-18.00 Uhr 

22.12.2018     07.30-12.30 Uhr 

24.12.2018     07.00-12.30 Uhr 

            29.12.2018     07.30-12.30 Uhr 
 

                          31.12.2018     07.00-12.30 Uhr 

Nachhaltigkeit bei uns: 
 

Um Plastik bei der Verpackung der Ware zu sparen, können Sie 

jetzt bei uns Ihren Einkauf direkt in Ihre mitgebrachten     

Mehrweg-Dosen einpacken lassen. 

Wir geben Ihnen auch gerne Ihren Einkauf ohne Tüte  über den 

Tresen zum Verstauen für Sie in Ihrem Korb oder einer        

mitgebrachten Tüte oder Tasche. 

Wir suchen gemeinsam mit Ihnen einen Weg zwischen so viel 

wie nötig und so wenig wie möglich zum Wohle unserer Natur! 

 

Das Schwiecker  Team freut sich auf ein              

gemeinsames 2019 mit Ihnen!     



dazu empfehlen wir : 

Krebssuppe mit Shrimps 

oder 

Waldpilz-Suppe 

Advent-Menue 
ab 6 Personen 

 

Halbe Flugenten 

Apfel-Rotkohl 

Rosenkohl 

Williamsbirne mit Preiselbeeren 

Petersilienkartoffeln 

Entensoße 
* 

Weihnachts-Tiramisu 
 

pro Person 23,95 Euro 



      Advent-Buffet 
ab 20 Personen 

         Wildragout mit Champignons 

Knödel 

Gemüseplatte mit Broccoli, Blumenkohl u. 
Möhren dazu Hollandaise 

Williamsbirne mit Preiselbeeren 

* 

Scampi auf Feldsalat 

hauseigene geräucherte Gänsebrust auf            
Apfel-Carpaccio 

Blattsalat mit Orangen und Walnüssen 

geräucherter Lachs und wacholdergeräucherte 
Forellenfilets 

* 

Käseplatte mit Früchtedekor 

* 

Birne auf Honig-Zimt-Creme 

 
Pro Person 23,80 Euro 


