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Wir bauen fur SIE um!

Ab 11. April erneuern wir unser Hauptgeschaft in der Katharinenstral3e. Sie konnen noch in Ruhe
Ihre Ostereinkaufe tatigen. Nach Ostern schlieRen wir den Laden zum Umbau fiir 3 % Wochen. In der
Umbauzeit stehen Ihnen unsere Filialen Am Penzinger Feld und Ludwigstral3e fir Ihre Einkaufe zur
Verflgung.

Alles Neue macht der Mai!

Die geplante Wiederer6ffnung ist am 5. Mai.

Wir modernisieren und Sie erhalten die Geschenke!

Um lhnen diese Zeit ein wenig zu versiBen, erhalten Sie beim Kauf eines Moser-Gutscheins 10%
des Wertes von uns oben drauf im Zeitraum 01.04 — 30.04.2023:
50€ zahlen =» Gutschein iiber 55€ erhalten
100€ zahlen =» Gutschein iiber 110€ erhalten
150€ zahlen =» Gutschein iiber 165€ erhalten

Nutzen Sie diesen Bonus - zum Beispiel fir die kommende Grillsaison.
Wir freuen uns auf ein Wiedersehen in unserem ,neuen” Stammbhaus!

Neue Termine - GRILLSEMINARE 2023:

26.Mai - 23.Juni - 30.Juni - 14.Juli - 28.)uli (jeweils Freitag von 18-21 Uhr)

Firs Erste haben wir nur diese Termine angesetzt aufgrund unseres Ladenumbaus im April/Mai und
des Ruethenfestes im Juli. Eventuell folgen noch weitere Termine. Da dies aber noch ungewiss ist,
seien Sie SCHNELL und buchen sich JETZT lhren Lieblingstermin auf unserer Webseite unter
https://metzgerei-moser.de/genuss-erlebnisse/grillseminare/

Moser-Bestell-APP:

Wahrend der Corona-Zeit haben wir unsere Moser-App installiert, die Ihnen und uns in den schwie-
rigen Zeiten viel erleichtert hat. Nun dirfen wir gliicklicherweise wieder in bewahrter Normalitat
einkaufen. Nette Gesprache Uber die Ladentheke und Beratungen vor Ort sind zum Gliick wieder
moglich. Daher hat auch die Nutzung unserer App stark nachgelassen. Dieser und weitere Griinde
haben nun dazu geflihrt, dass wir uns entschlossen haben, die App zum 31. Marz erst einmal
abzuschalten. Wir bitten um Ihr Verstandnis und freuen uns auf einen regen personlichen Austausch
mit Ihnen in unseren Laden!
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EMPFEHLUKSEX IM APRIL

YERONIKA, DER LEKZ IST DA...

STROGANOFF PFANNE vom Rind
schnelle Pfanne des Monats

SCHWEINEGULASCH

zart und mager
FLANKSTEAK

von der Strohfarse

LYONER IM RING

mild gerauchert
REGENSBURGER

deftige Handwurst
LANDSBERGER BRATWURST
mit Barlauch und Weillwein

MINI-LEBERWURST vom Schnittlauch

streichzart

CHILI-PEITSCHEN
pikante Rohwurst fur die Hand

SCHINKEN-EIER-SALAT
aus unser Feinkostktche

UKD SOBALD DER BARLAUCH SPRIESST

BARLAUCHFRISCHKASE hausgemacht
BARLAUCH-LEBERKASE in der Dose

UKSERE EMPFEHLUNS ZU OSTERK

FRISCHES LAMMFLEISCH aus Eigenschlachtung
Bitte denken Sie an Ihre Vorbestellungen!

OSTERSCHINKEN gerauchert und heil3gegart

2,37 € / 100g
1,53 € / 100g
3,28 € / 100g
1,45 € / 100g
1,64 € / 100g
1,69 € / 100g
1,74 € / 100g
2,10 € / 100g

2,16 € / 100g

2,34 € / 100g
1,85 € / 100g

2,46 € / 100g




STROGANOFF PFANNE
KLASSISCH VOM RIND

Mager uhd_saft|g7 Wiirzig und auch etwas fiir bevorste-
hende Felertage und schnell soll's auch gehen. Unsere
Pfanne im ' April wird sie begeistern! Ausgesuch ok
Rindfleisch, verfeinert mit Essiggurken, ausgesuchten
Gewdirzen und etwas scharfem Senf erglbt den Kiassi-
ker der achtziger Jahre ~der immer noch heil3 gjlebt
wird. Vielseitig, auch i Auswahl e'lag_ep/Ww &

Qi I'n
ber

h en'er smd

Fir die schonen Ostertage auch perfekt fiir den Grill
geeignet! Was passt dazu? Ein Fenchel-Zwiebel-Ap-
fel-Gemise vom Grill (gespeichert i‘gen Moser
Highlights auf Instagram!)




LYONER IM RING

Die ersten kraftigen Sonnenstrahlen warmen die Luft
und somit steigt auch die Lust auf einen hausgemachten
Wurstsalat. Verfeinert mit ein paar bunten Paprikawdr-
feln' und Lauchzwiebelrdlichen glanzt es auf jedem
Brotzeittisch. Und wenn es deftiger sein soll? Probieren
Sie unsere Regensburger!

Gut zu wissen:
Sie.achten auf ihre Ernahrung? Lyoner hat einen tollen
. Eiweillgehalt! Auf 100 g kommen 11,7 g Eiweil3

Was ist drin?

eme und Rlndﬂelsch Speck und Gewurze Die tolle
la dankt der feine. Ring de Buchenrauch
L\/oner raug

CHILI-PEITSCHEN ~

Es darf gerne mal wiirzig-scharf sein bei lhnen? Landjager
und Rauchpeitschen finden oftersmal den Weg auf ihrem
Tisch, aber der besondere Kick fehlt? Chili-Peitschen sind
der:heimliche Star! Schweinefleisch; von ‘Hand ausge-
suchter Speck, Chili und viele aromatische Gewurze
machen diese Wurst so besonders.

Wissenswertes aus der Wurstkiiche:
zur Herstellung von 100 g Chilipeitschen werden 107 g Schweine-
ﬂEISCh verwendet







ER'S SCHMANKERLKGCHE — ——

Unser Rezepttipp im April

Rezept flr 4 Person

Vorbereitung ca. 45 Min. / Garzeit ca. 45 Min.

BETRUNKENES SCHWEINEGULASCH

Ein Klassiker im neuen Licht — bunt und frohlich auf dem Teller

Zutaten

700 g Schweinegulasch

700 g Zwiebeln
(in Wiirfeln)

0,5 | WeilBwein, trocken.

1 St. Paprika, rot
(in Wiirfeln)

1 St. Karotte
(in kleinen Wiirfeln)

Ca. 8 cm Lauch
(in Scheiben)

Salz, Pfeffer

2 EL Paprika, edelsii

1 TL Paprikapulver, scharf
1 EL Créme Fraiche

Ol zum Anbraten

Ol in Topf erhitzen und das Fleisch rundherum kréftig anbraten.
Zwiebel, Karotte, Paprika und Lauch dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wirzen, Paprika edelsif und scharf hinzufligen. Kurz mit
anbraten und mit WeilBwein abloschen, so dass das Schweine-
fleisch komplett mit Flissigkeit bedeckt ist. Auf kleiner Flamme 45
min kocheln lassen. AnschlieBend Créme Fraiche in das fertige
Gulasch mit einriihren und servieren.

Passende Beilagen: Bandnudeln, Piiree

Wein-Empfehlung: am besten Chenin Blanc, Pinot Grigio oder
Sauvignon Blanc

Schwierigkeitsgrad: einfach

Tipp von den Profis:

Wie wird Schweinegulasch nicht zah?

Das richtige Schmoren von Gulasch liegt in der Kombination aus
sanfter Hitze und einer langen Garzeit. Nur so kdnnen sich die
Kollagenfasern in weiche und essbare Gelatine auflésen und das
Gulasch wird nicht zah, sondern superweich!
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UNSERE
WOCHEN - SCHMANKERL
JETIT ONLINE. -

Unseren Wochen-Schmankerlplan fi

unseren Filialen. Mit dem:rechfs stehen:

r noch Online od__gr_afs Aushang ip
peSig diesen einlfafkﬁ abrufen.

inid leben ist bei uns

_ ch Ressourcen zu

. gibt” es ab sofort keine

ochenzettelmehr, sondern diese monatlich

B einende, kleine Broschiire und das nur,
solange der Vorrat reicht.

.

Metzgerei Moser GmbH Landsberg am Lech

Katharinenstr. 39 | Tel. 08191/2386
Ludwigstr. 158 | Tel. 08191/427826
Am Penzinger Feld 9 | Tel. 08191/4281971

info@metzgerei-moser.de

www.metzgerei-moser.de




