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——— KULINARISCHE KOLUMME — ——

VOM__SELBSTVERSTE\NDLICHEN UND DEN VOLLMUNDIGEN
ANKUNDIGUNGEN

Manchmal fragt man sich, was bei uns als selbstverstandlich gilt, wahrend anderswo dieselben
Dinge als grofe Neuerung angekiindigt werden. Kirzlich machten einige Lebensmittelhandler
Schlagzeilen mit Ankiindigungen zur Verbesserung des Tierwohls durch héhere Haltungsstufen.
Diese reichen in Deutschland von eins (gesetzlicher Mindeststandard) bis vier (Bio-Freilandhaltung).

Lidl beispielsweise will bis Ende 2030 ihre Wurstwaren auf mindestens Haltungsstufe drei — also
Offenstallhaltung — umstellen, jedoch nur, wenn ausreichend Angebot verfligbar ist. Eine ahnliche
Augenwischerei wie der Name ihrer Eigenmarke ,Metzgerfrisch”.

Ich kann da nur den Kopf schtitteln, besonders da wir bei der Metzgerei Moser, wie viele anderen
Metzgerkollegen auch, diesen Wandel schon langst vollzogen haben. Und das nicht nur bei Frisch-
fleisch aus regionaler Erzeugung, sondern auch bei all unseren Fleisch- und Wurstspezialitaten.
Unsere Kunden konnen sich darauf verlassen, dass alles ,Metzgerfrisch” ist — authentisch, direkt
vom Hof und geschmacklich Giberzeugend.

Warum also diesen Weg nicht gleich konsequent gehen, anstatt Gber Jahre hinweg kleine Schritte
anzukindigen? Die Verbraucher verdienen Ehrlichkeit und Transparenz. Die sogenannte ,Nachhal-
tigkeit” groRer Ketten wirkt oft wie eine hohle Phrase, wenn die Umsetzung solcher MaBnahmen im
Schneckentempo erfolgt.

Meine Empfehlung: Greifen Sie lieber zum Original, anstatt sich von vagen Versprechungen
tauschen zu lassen. Unser Engagement fiir Tierwohl und Qualitat zeigt sich nicht nur in Worten,
sondern im tatsdchlichen Handeln. Hier wissen wir, was es bedeutet, wirklich frische und ethisch
einwandfreie Produkte zu liefern.

In diesem Sinne: Lassen Sie uns gemeinsam fir echte Verbesserungen eintreten, fiir Transparenz
und den bewussten Konsum regionaler Produkte. Denn das ist es, was zahlt — fiir das Tierwohl, die
Umwelt und den Genuss auf dem Teller.

NEUERUNG VAKUUMVERPACKUNG:

Aufgrund der stark gestiegenen Kosten miissen wir unseren Service des Vakuumie-
rens” entsprechend anpassen. Ab 1. August berechnen wir bei Einkdaufen unter 50 €
Einkaufswert eine Gebiihr von 0,15€ pro Vakuumbeutel — unabhangig von der jewei-
ligen GroRe. Bei Einkdaufen ab 50 € bleibt dieser Service weiterhin fiir Sie kostenfrei.
Wir bitten um lhr Verstandnis!

WICHTIGER HINWEIS:

Noch schoner geht immer. Wegen Renovierungsarbeiten und neuem Anstrich unserer
Fassade in der KatharinenstraRBe bleibt unser Geschaft vom 29. Juli bis 10. August
geschlossen. Im Penzinger Feld sind wir in dieser Zeit wie gewohnt fiir Sie da!




——— EMPFEHLUNSEK IM AUSUST
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TI5 WAS LOS HIER...

RINDERSTEAKS MARINIERT

fur Grill und Pfanne

POLLO FINO VOM MAISHAHNCHEN
Label Rouge

WAMMERLSCHEIBE, GEWURZT
das knusprige Grillschmankerl
WEISSER UND ROTER PRESSSACK
bayrisches Brotzeitschmankerl
SUR-PRESSSACK

diesen Monat wieder im Sortiment
LYONER IM RING

mit Buchenrauch gerauchert
STANGENLYONER

am Stuck oder geschnitten
REGENSBURGER

wurzige Handwurst, auch fur den Wurstsalat
GEKOCHTE METTWURST

mit Barlauchgelee

HABANEROS

unsere scharfen Bratwdrste
PFIFFERLING-PFANNE

unsere schnelle Pfanne des Monats
VITAMINCHEN-SALAT

aus unserer Feinkostkuche
GRILLKOHLE BIG WATTLE

10kg Sack

R

2,95 € / 100g
2,15 € / 100g
1,78 € / 100g
1,49 € / 100g
1,49 € / 100g
1,69 € / 100g
1,69 € / 100g
1,79 € / 100g
1,99 € / 100g
2,01 €/ 100g
2,44 € / 100g

2,49 € / 100g

21,99 € / Stiick




Entdecken Sie das Label Rouge Freilandgefliigel aus
Frankreich — Diesen Monat: Pollo Fino

Wir sind stolz, unser Sortiment um eine Spezialitdt erweitert zu haben: Franzdsisches
Label Rouge Gefltigel, aufgezogen in der freien Wildbahn des:malerischen Siidwe-
stens Frankreichs. Das freie Leben'im \Wald verleiht diesen-Tierengnicht nur Gluck,
sondern auch eine auRergewohnliche Fleischqualitat, die bei jedem Bissen spiirbar
wird. Unsere Empfehlung diesen Monat ist das Pollo Fino. Fiir uns ist es das Steak
vom Hahnchen. Wie Steak vom Hahnchen? Ja, das geht = und das Pollo Fino istdafiir
bestens geeignet. Dieser.Cut ist die Oberkeule ohne Knochen und vereint Zartheit,
Saft|gke|t und eine knusprige Hautineinem.

bereitungstippib: ino ist bestens geelgnet fur den el oder die klassische

uh :anscgﬁ

1s im Sortiment: unsere kostliche Pflfferllng—Pfanne' Jetzt
ist die perfekte Zeit, die Pfifferlingssaison zu genieRen. Fiir unsere Pfiffer-
ling-Pfanne werden frische Pfifferlinge sorgfaltig von uns selektiert und
geputzt. In Verbindung mit mageren Schweinefleischstreifen vom Stroh-
schwein, frischen Krautern und unserer hauseigenen Marinade entsteht eine
fertige Pfanne, die wir kiichenfertig in unseren Laden anbieten.

Die Zubereitung ist kinderleicht: Einfach die Pfanne in heiRem Ol kurz anbraten
und dann nach Belieben beispielsweise mit Sahne aufgie3en. Schon ist eine
leckere Mahlzeit fertig, die GroR und Klein begeistern wird.

Guten Appetit!
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Unsere Lyoner-Spezialitaten — Im Ring oder als Stange!

Wir haben gleich zweimal Lyoner im Sortiment: unsere Lyoner im Ring und
unsere Stangenlyoner. Doch was ist eigentlich der Unterschied?

Nun ja, die Masse bzw. das Brat ist das gleiche. Es wird aus bestem Rind- und
Schweinefleisch, etwas Speck und Trinkwasser in Form von Eis hergestellt. In
Verbindung mit unserer hauseigenen Wirzmischung ergibt es eine wunderbar
schmackhafte Wurst.

Der Unterschied liegt in der Form und der Verwendung:

= Lyoner im Ring: Ideal fiir Brotzeiten

= Stangenlyoner: Perfekt fiir Wurstsalat geeignet. Gerne s¢hneiden wir diese
fur euch in Scheiben auf. ;

GenieBt unsere Lyoner-Spezialitaten in der Form, die euéh am besten gefallt!

”

ische Spezialitaten — Auch bei uns in der
Metzgerei!

Auch wenn wir eine Metzgerei sind, findet ihr bei uns leckere vegetarische
Spezialitaten. Denn zu einer ausgewogenen Ernahrung gehort nicht nur Fleisch
und Wurst, sondern auch die passenden Beilagen. Gerade jetzt im Sommer
sehnen wir uns nach leichten Speisen.

Wunderbar eignet sich hierfiir unser Vlitaminchen-Salat, den wir diesen Monat
wieder fiir euch im Sortiment haben. Egal, ob als leichter Snack zwischendurch
oder als Bereicherung fiir ein schon gebratenes Steak — unser \/itaminchen-Sa-
lat ist immer eine gute Wahl.

Kommt vorbei und entdeckt unsere kostlichen vegetarischen Optionen!




Weingut Schelblho
Der Griine Veltliner ist die Paraderebsorte des Osterreichischen Weinbaus. Dieser WeiBwein aus dem
Burgenland duftet in der Nase nach Zitrusfriichten und griinen Apfeln und einem Anklang von weiBem
Pfeffer, typisch fiir die Rebsorte. Am Gaumen prasentiert sich der Wein spritzig frisch mit einer lebendigen
Saure und fruchtigen Aromen von saftigen Birnen und griinen Apfeln. Dieser Griine Veltliner ist ein vielsei-

tiger Speisebegleiter, der hervorragend zu leichten Vorspeisen, Fischgerichten, asiatischer Kiiche und
traditionellen osterreichischen Speisen wie Wiener Schnitzel oder auch alle Arten von Gefliigelgerichten
passt. Mit seiner animierenden Frische und seinem ausgewogenen Charakter eignet er sich auch hervorra-
gend als Aperitif. Das Weingut Scheiblhofer, bekannt fiir seine erstklassigen Weine und innovativen
Weinbaumethoden, zeigt mit diesem Griinen Veltliner einmal mehr, warum es zu den Spitzenproduzenten
in Osterreich zahlt. Ein Wein, der sowohl Kenner als auch Einsteiger begeistert und zu vielen Gelegenheiten
genossen werden kann. Diesen Wein erhalten Sie im August bei uns als Wein des Monats und
dariiber hinaus im Wein und Sein in Landsberg.
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SER'S SCHMAKKERLKGCHE —

Rezept flir 4 Personen

Zutaten

8 Stiick Pollo Fino
2 EL Olivenadl

Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehen,
gehackt

Saft und Abrieb
einer Zitrone

100 g weiche Butter

1 Bund frische Krauter
(z.B. Petersilie, Thymian,
Rosmarin), fein gehackt

Beilagen

800 g kleine Kartoffeln
400 g griiner Spargel

200 g Kirschtomaten

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

1 Knoblauchzehe, gehackt
1 EL Balsamico-Essig

POLLO FINO

mit Krduterbutter, Zitrone und Ofengemiise

Unser Rezepttipp im August

Zubereitungszeit: 30-45 Minuten

Ofenkartoffeln vorbereiten: Die kleinen Kartoffeln waschen,
halbieren und mit 1 EL Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Auf
einem Backblech verteilen und im vorgeheizten Ofen bei 200°C
etwa 20 Minuten goldbraun vorbacken.

Pollo Fino vorbereiten: Pollo Fino mit Olivendl, Salz und Pfeffer
einreiben. In einer heiBen Pfanne die Pollo Fino Stlicke mit der
Hautseite nach unten anbraten, bis die Haut knusprig ist. Anschlie-
Rend wenden und die andere Seite kurz anbraten. Die gehackten
Knoblauchzehen hinzufiigen und kurz mitbraten. Zitronensaft und
-abrieb tber das Fleisch geben.

Ofengemiise zubereiten: Den griinen Spargel waschen, die
holzigen Enden entfernen und halbieren. Die Kirschtomaten halbie-
ren und mit 1 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, gehacktem Knoblauch und
Balsamico-Essig vermengen. Nach 20 Minuten der Kartoffeln im
Ofen die Temperatur auf 160°C reduzieren und den Spargel sowie
die Kirschtomaten mit zu den Kartoffeln geben.

Pollo Fino im Ofen garen: Das Pollo Fino jetzt auch in den Ofen
stellen und fir etwa 15 Minuten bei 160°C mit dem Ofengemtise
zusammen fertiggaren lassen.

Krduterbutter zubereiten: Die weiche Butter mit den gehackten
Krautern vermischen.

Servieren: Das Pollo Fino aus dem Ofen nehmen, die Krduterbutter
darauf verteilen und kurz schmelzen lassen. Mit frischen Zitronen-
scheiben und zusatzlichen Krdutern garnieren. Zusammen mit den
goldbraunen Kartoffeln, dem griinen Spargel und den Kirschto-
maten servieren.

Wir wiinschen Ihnen guten Appetit und viel Freude beim
Zubereiten!

——a—



METZGERE! UKD SEWINKEN SIE MIT ETWAS SLUCK EINEK VOK VIELER/TOLLE PREISEN!

UNKSERE

WOCHEN ~ SCHMANKERL
JETZT OMLIKE.

Unseren Wochen-Schmankerlplan finden Sie online oder als Aushang in unseren Filialen.

Mit dem rechts stehenden QR-Code kdonnen Sie diesen einfach abrufen.

Metzgerei Moser GmbH Landsberg am Lech

Katharinenstr. 39 | Tel. 08191/2386
Am Penzinger Feld 9 | Tel. 08191/4281971

info@metzgerei-moser.de

www.metzgerei-moser.de




