Weitnachts.
Schlemmerceien

Weihnachten 2018

IM GARTEN DES KONIGS

Es war einmal ein Konig. Eines Tages ging der Konig in
seinen Garten. Und als er in den Garten kam fand er dortw
nur welkende und sterbende Baume, Straucher und v
Blumen.

Der Konig ging zu einer Eiche fragte was geschehen sei?
Die Eiche sagte, sie wurde sterben, weil sie nicht so hoch
werden konne wie die Tanne.
Als der Konig sich nun einer Tanne zuwandte, lieB diese nur ihre Zwel-
ge hangen, weil sie keine Trauben tragen konne wie der Weinstock.

Und auch der Weinstock lag im Sterben, weil er nicht blihen konnte
wie die Rose.

Doch endlich entdeckte der Konig das wilde Stiefmutterchen. Das wilde
Stiefmutterchen war bliihend und frisch, wie eh und je.

Der Konig fragte das Stiefmutterchen ,warum es als einziges nicht im
Sterben lag?

Auf seine Frage erhielt er folgende Antwort: ,,Fur mich war klar, dass du
ein Stiefmutterchen haben wolltest, als du mich einpflanztest. Hattest du
eine Eiche, einen Weinstock oder eine Rose gewollt, hattest 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 Kraften zu sein."

Mogen auch ein weises Stiefmutterchen in uns blihen.

Das Schwiecker-Team wiinscht lhnen
eine gesegnete Weihnachtszeit und
einen guten Rutsch ins Neue Jahr!
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Bitte beachten Sie: Der Annahmeschluss
fiir die Bestellungen ist Samstag, der 15.12.2018.
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Gefliigel-Spezialititen

Auch in diesem Jahr haben wir wieder frisches Gefligel von
konventionell arbeitenden Bauernho6fen aus Norddeutschland.
Wir bitten Sie, fir unsere Disposition, Thre Bestellung rechtzeitig
aufzugeben.

Bitte beachten Sie den Annahmeschluss. VIELEN DANK !

Flugenten Ginse klassisch

bratfertig fiir ca. 3-5 Personen bratfertig fiir ca. 4-6 Personen Gefliigelfiillung :

Entenbrustfilet Gansebrust 7 utaten fir 6 Personen:
Entenkeule Ginsekeulen 3 Apfel, gewtirfelt
Puten Baby-Puten 50g Rosinen,
bratfertig fiir ca. 6-10 Personen  V7P0or8Jir ca. 4-6 Personen Salz und Pfeffer
Bio-Gefliigel
Sie konnen alle Geflugelprodukte auch vom Bitte beachten Sie,

dass der Annahmeschluss

fir Bio-Gefliigel auch am
-Qualitit bei uns beziehen. 15.12.2018 ist.

Hof Freiland Puten aus Farenzhausen in Bio

Wild-Spezialititen

Wie in jedem Jahr, werden Sie in Unser Tipp fiir Sie:

unseren Geschaften eine

vielfiltige Wildauswahl finden. Schonend garen

Unser Wildfleisch, z.B. Reh, Rehkeule mit Speck und
Rotwild, Damwild oder Wildschwein stammt aus Suppengemiise anbraten,
dem Sachsenwald oder Mecklenburg-Vorpommern im Ofen bei 100°C Umluft

und ist zum Braten, Schmoren oder Kurzbraten 42 bis 5 Stunden garen,

geeignet. SoBe mit Sahne und

Johannisbeergelee

Gerne geben wir Thnen Tipps und Rezepte zur abschmecken

Zubereitung. Bitte sprechen Sie uns gerne als

Ihre Fleischexperten an.



Blitterteig-Spezialititen

Seite 3

Spezialititen & Fisch

Kalbsrucken ca. 2 Stunden

yelllp

Festtagsbraten,

Hidbnchenbrustfilet oder Kasseler umbiillt mit

einer Broccoli-Farce, fiir 3 Personen
ca. 60 Minuten bei 160°C backen
Filet Wellington,

Rinderfilet umbiillt mit einer Champignon-Farce,

ab 4 Personen
ca. 60-75 Minuten bei 160°C backen

Rindfleisch-Spezialititen

Unser Tipp fiir Sie:
»Schonend garen*
Im Umluftofen bei 100°C

Roastbeef ca. 4 Stunden
Rinderfilet ca. 2 Stunden

Roastbeef,
im Stiick um Braten
Kerntemperatur: 60°C

Rinderfilet,

im Stiick um Braten
Kerntemperatur: 60°C

Kalbfleisch-Spezialititen

Kalbsfilet ca. 1 Stunde

Das Fleisch bleibt

saftig und zart!

Kalbsriicken,
im Stiick um Braten

Kerntemperatur: 60°C
Kalbsfilet

im Stiick Zum Braten
Kerntemperatur: 60°C

Fisch-Spezialititen

Karpfen,
portioniert ab 3 Personen

Forellen,
kiichenfertig

... wie immer nur auf Bestellung

Lachsforelle,
kiichenfertig ab 2 Personen

Hummer,

kiichen- oder servierfertig
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Fondue-Spezialititen

Dazu unsere hausgemachten
. Putenbrustfilet 1

Eroinzungen :
. Rinderfilet oder —hiifte ganzung

«  Curry-Dip
«  Whisky-Dip

. Hihnchenbrustfilet

. Schweinefilet

. Kalbfleisch

x  Remoulade

. Lammfilet * Krauterbutter

«  Wildfleisch «  Rinderbriibe , |

Gerne schneiden wir IThnen das Fleisch in Witfel oder

in Scheiben fiir Fondue Chinoise.

Fondue komplett fiir 4 Personen

mit zartem, gewiirfeltem Fleisch vom
Schwein, Rind und Pute
Party-Salat und Farmersalat

Remoulade, Whisky-Dip und Curry-Dip

€ 32,50

Raclette

Zum Raclette schneiden wir Thnen gerne kleinev
Medaillons von den oben aufgefiihrten fg

Fleischsorten.

Zusatzlich bereiten wir Thnen gerne Kabanossi,

Bindner Fleisch, verschiedene Kisesorten

und andere Kostlichkeiten vor.
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Leckereien

... zum Frithstick, Brunch oder lecker auch als Vorspeise

hausgeriducherter Wildschinken,
lecker aunch anf Apfel-Carpaccio

hausgeriucherte Ginsebrust,
kdstlich anf Blattsalat

Adventsleberpastete,
ezgene Herstellung, mit Mandeln und Preiselbeeren |

Hirschsalami,
aus Siidtirol

Riucherlachs, hausgebeizter Lachs mit Zitronenpfeffer

. zum Menue von unserem Chefkoch zubereitet

Auf Wunsch

_ = Individuelle Bratanleitung
Kartoffel-Gratin )
. fur lhren Festbraten
Preiselbeersolle

=  Wir fullen |hr Weihnachts-

Wild-,Gefliigel-und Bratensof3en B
geflugel mit Apfeln und

Griinkohl )
Rosinen

Apfel-Rotkohl
piel-Rotko =  Wir garen lhren Festbraten

Romanesco-Gemiise vor, sodass Sie diesen nur

noch erwarmen brauchen

"!-a.

... zum verschenken

Geschenk-Korbe

Schlemmer-Gutscheine
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Hirschriickenfilet mit
Walnusskruste u. Gnanatapfelsof3e

Zutaten (fiir 4 Personen):

500g Hirschriickenfilet

Pfeffer, Salz
1EL Rapsol
2 Zweige Rosmarin, 50g Vollkornbrot
30g Walntsse
1 Eiweil3
2 grof3e Granatipfel
200ml Wildfond

1/2TL eingelegter gruner +roter Pfeffer
2 EL Creme fraiche

Zubereitung:

1.Den Hirschriicken in Scheiben (Medaillons)
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.0l in einer Pfanne erhitzen und die

Kalbsriicken im Ganzen gebraten

Zutaten (fiir 4 Personen):

1,kg Kalbsriicken
2 EL. Sonnenblumendl
1 Prise Salz/Pfeffer/Chili

Kirsch-HolundersoB3e:

25g  Butter + 25g Zucker

480ml Rinderfond + 120ml Kirschsaft
4 EL. Balsamico-Essig dunkel

5 ELL Holunderbeersirup

4 EL. Schattenmorellen

1 TL Speisestarke

2TL Honig

Zubereitung:

1.Den Backofen auf 85°C vorheizen. Eine
Pfanne mit Ol hei} werden lassen und den
Kalbsriicken so lange auf einer Seite braten,
bis er eine schone leichte Kruste gebildet hat.
Dann die andere Seite ebenso braten.

2.Das Fleisch soll auf allen Seiten angebraten
sein. Nun ein Backblech mit Backpapier

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
Walnusse mittelfein hacken.

6.Den Brotmix mit 2/3 der Rosmarinnadeln in
eine Schussel . Das Ei trennen und das Eiweil3
in die Schitissel dazu geben. Salzen, pfeffern
und verrihren.

7. Dieses auf den Medaillons verteilen, gut
andriicken und auf der oberen Schiene im
vorgeheizten Backofen bei 220°C 8-12 min
backen bis die Kruste braunt.
8.Granatapfelsaft und Fond einkochen. Pfeffer
mit einem Messerriicken zerdriicken und mit
Creme fraiche unterrithren .Cremig einkochen
lassen.

belegen. Das Fleisch daraut legen und von
allen Seiten salzen und pfeffern. Danach bei
80°C im Backofen fiir ca. 1,5 Std. garen.
(Kalbsriicken: ca.60°C rosa, 70°C durch)
3.Fur die SolB3e die Butter in der Pfanne in der
das Fleisch gebraten wurde, aufschaumen
lassen. Danach den Zucker zufiigen, hellbraun
karamellisieren und mit dem Fond und dem
Balsamicoessig abloschen.

4 Nun den Kirschsaft und den Holundersirup
zuftigen und das Ganze um die Hilfte
einreduzieren lassen. Nach belieben mit Salz,
Pfetfer, Honig und eventuell mit etwas Chili
abschmecken. Die Kirschen hinzufiigen u. mit
etwas in Rotwein angeriihrter Speisestarke
binden.



Seite 7
ten 2018

Unsere Rezeptvorschlige fiir dieses Jahr

Ginsekeulen—

wie zu Omas Zeit

Zutaten fir 2 Portionen
2 Ginsekeulenkeulen
Pfeffer aus der Mihle , Salz
1 kl. Mohtre
1 kl. Apfel
etwas Sellerie-etwa gleichviel Peter-
silienwurzel und Lauch
1TL Ol,
2 Lotrbeerblitter
400 ml Geflugelfond

Zubereitung:

1. Die Haut der Keule mehrmals einstechen, damit
das Fett austreten kann .Dann pfeffern und salzen.
Im Briter 20min bei 100°C im Ofen dimpfen.

2. Gemtuse und Apfel wiirfeln.

3. Das ausgetretene Fett (bis auf einen TL voll) abgie-
Ben und zurickstellen.

4.1 TL OL und 1 TL Ginsefett in einer Pfanne mit
dem Gemtse und dem Apfel anrdsten, bis sie Farbe
bekommen.

5. Dann in den Briter umfillen und die Keulen oben-
auf setzen, Lorbeerblitter und etwas Fond zuftigen
und mit Deckel 50 min schmoren .Zwischendurch
mit Bratensatz begieBen.

6. Danach noch fiir 20 min den Grill auf 250°C dazu-
schalten, damit die Haut knusprig wird, dann im aus-
geschalteten Ofen warmbhalten , bis die Sof3e fertig ist.
Die Lorbeerblitter entfernen, den Bratensud eventu-
ell mit Fond verlangern, abschmecken und mit dem
Stabmixer piirieren.

Wildschweinbraten aus dem Ofen

Zutaten (fiir 4 Portionen):

1,5kg  Wildschwein- Keule

1,5 TL. Rosmarin getrocknet

1,5 TL Thymian getrocknet

3gr. Knoblauchzehen gehackt
Salz, Pfeffer

2EL Ol
2 Zwiebeln wirfeln
2 gr. Karotten grob wirfeln

200 ml Rotwein

400 ml Fleischbruhe

2 Tomaten gehdutet + gewirfelt
3 EL Honig, flissig

200 ml Sahne

Nach Belieben

Zubereitung:

1. Am Vortag: Den Braten mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Rosmarin, Thymian und Knoblauch mit dem Ol
verrihren und den Braten damit einreiben. Den Bra-
ten eine Nacht im Kihlschrank ziehen lassen

2. Am nichsten Tag: Backofen auf 200°C Ober -/
Unterhitze vorheizen.

3. Einen Briter mit Ol einstreichen und den Braten
rundherum anbraten. Herausnehmen und in dem Bra-
tenfett die Karotten- und Zwiebelwiirfel anbraten.
Den Braten wieder in den Briter geben, mit Rotwein
und Briihe abléschen. Tomatenstiicke 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 Briter holen, und
in Alufolie gewickelt etwa 10 min ruhen lassen.

6. Fur die SoB3e das Schmorgemiise piirieren, die Sahne
einriihren, kurz aufkochen lassen und ggf. mit Salz ab-
schmecken. Wer mochte, kann noch etwas Preiselbeer-
konfittire einrithren.



Nachhaltigkeit bei uns:

Um Plastik bei der Verpackung der Ware zu sparen, konnen Sie
jetzt bei uns lhren Einkauf direkt in lhre mitgebrachten

Mehrweg-Dosen einpacken lassen.

Wir geben lhnen auch gerne lhren Einkauf ohne Tute uber den
Tresen zum Verstauen fir Sie in lhrem Korb oder einer

mitgebrachten Tute oder Tasche.
Wir suchen gemeinsam mit lhnen einen Weg zwischen so viel

wie notig und so wenig wie moglich zum Wohle unserer Natur!

Das Schwiecker Team freut sich auf ein
gemeinsames 2019 mit lhnen!

Unsere Festtags-Offnungszeiten

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

Aumiihle Bornsen
Grof3e Stralle 21
21521 Aumuhle 21039 Bornsen

Telefon: 0 41 04 - 21 79 Telefon: 040 - 7 20 59 69

Lauenburger Landstra3e 30



Advemtlenue

ab 6 Personen

Hal be Fl ugent e
Ap f-Rrdt ko hl
Rosenkohl

Wi ll i1 amsbirne mit

Petersili enkart
Ent ensol3e

Wel hn-dc haml su

pro Person 23,95 Euro

—

dazu empfehlen wir :

Krebssuppe mit

oder

Wal d-Buppe
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ab 20 Personen

Wi Il dragout mit Ch

Knodel
Gemiuseplatte mit Br oc
MOhren dazu Hol |l a
Wil l i amsbirne mit |
*
Scampi auf Fel ds

hausel gene geraucher
Apf-dr pacci o
Bl attsalat mit Or anc

geraucherter Lachs wun
Forellenfilets

*

Kaseplatte mit Frl

*

Bi rne aZif f@tHe mieg

Pro Person 23,80 Euro



