Offnungszeiten in
der Osterwoche

Mo, Di, Do: 8.00 bis 18.00 Uhr
Mittwoch: 8.00 bis 13.30 Uhr
Karsamstag: 7.30 bis 13.00 Uhr
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Empfehlungen fiir
die Osterfeiertage

* Frische Stallhasen aus dem
Dreisamtal

¢ Stallhasen aus dem Elsafl}

¢ Sauerbraten eingelegt in
feiner Rotwein-Essig-Beize

e Zartes Lammfleisch aus
der Region

Fischspezialitdten

FUR DEN BACKOFEN:
(Vorbestellung bis Mi, 09.04.2025)
* Lachs- H6rnchen
LLParmesan”
* Lachs ODER Kabeljau in
Brickteig mit GemuUse

Hausgemachte
Spezialitdten

¢ GefUllte Kalbsbrust
e Putenrollbraten mit

Brokkoli-Pfifferling-Fullung d
¢ Schweinefilet im Blatterteig .

¢ Rinderfilet im Blatterteig
* Kasseler im Bldtterteig

FEINE LACHSSPEZIALITATEN:

¢ lLachs ,Sizilianer" mit Zitrone .

und Dill gebeizt

* Lachs,Orange’ mit Orange

und Basilikum gebeizt

RAUCHERFISCH VOM
RAUCHERHOF EICHSTETTEN:

e Gerducherte Forelle
¢ Lachsforelle
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Unsere Oster-
Sonderangebote

o Gefllltes Schweinefilet mit
verschiedenen Fullungen:
Pfifferling, Broccoli, Pflaume
oder Mediterran

¢ Kesselfrische WeilRwdlrste

¢ Rosmarinschinken

* Festtagsaufschnitt

¢ FluRRkrebssalat

Stilfser Sudtiroler Schnittkése

17.4.-19.4.2025
je100 g

1,88 €

1,68 €
268€
1,48 €
328 €

Bestes aus der
Region

¢ Kalbsschnitzel
¢ Kalbsfilet
Kalbsbraten
Rinderrouladen
¢ Rinderfilet

* Rumpsteak

¢ Rinderbraten
¢ Schweinefilet
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FEINE FISCHSALATE:

Krabbencocktail

* Flusskrebssalat in Calvados

Raucherlachssalat

e Gambas in Sahne-Dill
Creme

¢ Gambas in Knoblauchdl

* Gambas in Mango-Kokos

¢ Gambas mit Orange und

Brandy

info@metzgerei-kindle.de [ 0761 - 74 242
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Rezeptempfehlung:
Lammkeule auf Ratatouillegemiise

Lammkeule mit Kréutermarinade oder Pesto
wurzen, in 2 EL Olivenél scharf anbraten und
beiseite legen.

Gemuse waschen, Aubergine und Zucchini und Tomaten in
Scheiben schneiden, Paprika entkernen und in gréf3ere Stucke
schneiden, Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemuise (auRer den Tomaten)
darin braten.

Das angebratene Gemuse auf ein Backblech legen, Tomaten
scheiben darauf legen und mit TomatensolRe Ubergieflden. Mit
frischem Basilikum und Thymianblattchen, Salz und gemahlenden
Pfeffer abschmecken und vermischen.

Nun die gebratene Lammkeule auf das GemuUsebeet legen.

Bei 150 ° Grad HeiRluft fur 1 3/4 Stunden im Backofen offen garen.
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