R \ i RSCHEINENDE BROSCHURE FUR BESSERESSER

A

e

KULINA’RLS.(;H‘E KOLUMNE

HEIVKOMMEN

UNSERE EMPFEHLUNGEN IM DEZEMBER




" KULINARISCHE KOLUMNE — ——

~HEIMKOMMEN"*

Es gibt Feste, die sich trotz aller Verdnderungen um uns herum treu anfiihlen — Weihnachten gehort
fiir mich ganz oben dazu. Und vielleicht ist es gerade deshalb immer wieder ein kleines Argernis,
wenn schon im Frihherbst die ersten Lebkuchen im Regal stehen, Schokoweihnachtsmanner im
Oktober freundlich lacheln und Radiowerbung die ,stade Zeit” zu einer endlosen Werbeflache
macht. Sicher, fiir manche Branchen ist Weihnachten das wichtigste Ereignis des Jahres. Aber das
Weihnachtsfest ist mehr als Kommerz und Konsum. Weihnachten ist Heimkommen. Rickbesin-
nung. Durchatmen.

Wenn im Advent die Hauser warm leuchten, wir iber unseren traumhaften Landsberger Christkind-
Imarkt schlendern und Bekannte treffen — dann erinnert uns das daran, worum es wirklich geht:
gemeinsam Zeit zu verbringen. Und am Ende des Jahres bewusst wahrzunehmen, was uns tragt.
Was uns starkt. Und wen wir an unserer Seite wissen.

Dazu gehort auch der Genuss. Nicht zwingend der aufwendig inszenierte, sondern der ehrliche,
vertraute. Ob Wienerle oder Gschwollne mit Kartoffelsalat am Heiligen Abend — ein einfaches, gutes
Essen, das tief in unserer Tradition verwurzelt ist. Vielleicht gerade deshalb, weil auch die heilige
Familie ihre ersten Stunden in schlichten Bedingungen verbracht hat.

Oder Fondue, Raclette, Festtagsbraten — jede Familie hat ihren eigenen Weihnachtsgeschmack.
Und Geschmack ist auch immer Heimat.

Wir im Metzgerhandwerk geben in dieser Zeit noch einmal alles, um genau diesen Genuss zu
ermoglichen. Mit Produkten, die mit Sorgfalt entstehen, mit Qualitat, die man schmeckt, und mit
dem Bewusstsein, dass Essen an Weihnachten weit mehr ist als ein Tellergericht: Es ist ein Moment
der Nahe, der Warme, des Miteinanders.

So freuen wir uns auf einen Advent voller Lichtblicke, auf besinnliche Weihnachtstage und auf einen
guten, hoffnungsvollen Jahresausklang 2025. Mdge Ihr Zuhause erfiillt sein von liebevollen Begeg-
nungen, von herzlichem Lachen — und nattrlich von richtig gutem Essen.

Bereits heute wiinsche ich Ihnen Frohe Weihnachten und ein gliickliches neues Jahr!

UNSERE OFFNUNGSZEITEN AM STANDORT IN DER KATHARINENSTRARE

Liebe Kundinnen und Kunden, )
bitte beachten Sie unsere weiterhin geanderten Offnungszeiten, diese gelten auch im Dezember:

Montag bis Mittwoch: 7:30 - 14:00 Uhr
Donnerstag & Freitag: 7:30 - 18:00 Uhr (wie gewohnt)
Samstag: 7:30 - 13:00 Uhr (wie gewohnt)

Am Dienstag, den 23.12. haben wir GANZTAGS gedffnet bis 18:00 Uhr.
Am Mittwoch, den 24.12. Penzinger Feld und KatharinenstraRe bis 12 Uhr mittags.
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DU KOSTLICHE. ..

FONDUEFLEISCH VOM STROHSCHWEIN
FONDUEFLEISCH VOM RIND
FONDUEFLEISCH VOM MILCHKALB
FONDUEFLEISCH VON DER PUTE
FONDUEFLEISCH VOM HAHNCHEN

ROASTBEEF
rosa gebraten

WEIHNACHTSSCHINKEN ab 6.12.
TRUFFEL-LEBERPATE ab 2.12.
LEBERPATE-APFEL-CALVADOS ab 2.12.
GANSEBRUST hausgeréduchert

2,35 € / 100g
3,69 € / 100g
4,29 € / 100g
2,49 € / 100g
2,69 € / 100g
5,14 € / 100g

2,66 € / 100g
2,99 € / 100g
2,77 € / 100g
6,99 € / 100g

DEBREZINER 1,95 € / 100g
FRANKISCHE BRATWURST 1,99 € / 100g
GSCHWOLLNE 1,79 € / 100g
KASSLER, roh gerauchert 2,33 €/100g
RINDERBRUHE 0,88 € / 100g
GEFLUGELSAUCE 1,09 €/ 100g
RINDERBRATENSAUCE 1,15 € / 100g
WILDSAUCE 1,25 € / 100g
BLAUKRAUT gekocht 1,08 € / 100g

Jetzt Weihnachtsspezialitaten rechtzeitig vorbestellen! Fiir die Feiertage steigt die Nachfrage stark —
besonders bei Geflugel und edlen Teilstiicken.

Frischgefliigel kann nur bis 8. Dezember bestellt werden. Wildfleisch von Reh, Hirsch und Wildschwein
zerlegen wir frisch und schockfrosten es sofort; es ist erhaltlich, solange der Vorrat reicht.

Unsere Bestellvordrucke liegen in unseren Laden bereit und stehen auf unserer Homepage auch digital
zum Ausfiillen und Absenden zur Verfligung. Vielen Dank fiir lhre friihzeitige Bestellung — so kénnen wir
Ihre Wiinsche piinktlich und in bester Metzger-Moser-Qualitdt erfiillen!
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SIE SUCHEN NOCHEINE -
KLEINIGKEIT-FUR IHRE LIEBEN?

Wie¢" wédre es mit einem Gutschein fiir unsere
Genuss-Metzgerei oder eines unserer beliebten
- Grillseminare? Fiir etwas Personlicheres bieten sich
unsere individuell zusammengestellten Geschenkkar-
be an — oder ein festlich verpackter Weihnachtsschin-
ken,.mit viel Liebe und Sorgfalt fir Sie vorbereitet.
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TRUFFEL-L‘EBERPATE l
LEBERPATE APFEL-CALVADOS

Nur einmal im Jahr gibt es zur Advents- und Weihnachtszeit
unsee zwei ausgeWéhlt_Eéb_rpaféETf'ef Caivados uﬂd
Triffel sind upse X
Liebe zum Detail noch von Grund auf handgemacht b L

Auf ofenfrischem Baguette - mit Wein oder Punsch — ein
Hochgenuss!




dten wissen w(s)ollten

FONDUE - DER KLASSIKER FUR
DIE FESTTAGE -;

Ob mit Fett oder Briihe — wir bereiten Ihnen eing
festlichen Abend mit einer tollen Auswahl an zarten
Fondue-Fleisch. Ein geselliges Essen, ideal fiirs\
Weihnachten und Silvester!

Unsere Auswahl fiir lhre Festtage: Gefllgel, Stroh-
schwein, Strohfahre und Milchkalb.

Pro Person empfehlen wir 200-250 g Fleisch, das wir
lhnen gerne in mundgerechte Stiicke schneiden. So
konnen Sie die Feiertage entspannt genie3en — ohne
Stress in der Kiiche! Sprechen Sie uns an — wir beraten
Sie gerne!

t ten Iebf
- ist oft die

SIE braucht vor allem

emes Zeé’ ' _
Dami ? zen rundum '7-.. ochen wir
wieQé‘groB gen unserer hausgemachte '

viele Stunden klassisch gezogel Sauc & :
verstandlich chne Zusatzstoffe.

gelsauce, Wildsauce oder Kalbs;g§ er ﬁlgl’ungsba—
sis: Unsere gut haltbaren Sauc@n; ‘?m,,,m,aktlschen
Schlauchbeutel gehdren in jeden Kﬁﬁlﬁﬁhrank und
machen Jedes Festtagsgericht komplett
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UNSERE WEIKEMPFEHLUKS: X

Femar Vini = Gran Appasso Rosso Merry Christmas Edition

Fir diesen Rotwein aus Apulien werden die sonnenverwohnten Trauben aus den Rebsorten
Primitivo, Negroamaro und Malvasia Nera am Stock angetrocknet (ital. "appassito”). Der Gran
Appasso duftet intensiv nach Brombeeren, Heidelbeeren, reifen Pflaumen, dunklen Kirschen
und Bitterschokolade. Am Gaumen kommt das Appassimento-Verfahren mit der opulenten,
reifen Frucht und den schokoladigen Noten voll zur Geltung. Aufgrund seiner samtig weichen
und vollmundigen Stilistik ist der Wein ein Allrounder und passt perfekt fir einen gemitlichen
Abend auf der Couch oder als Speisebegleiter zu weihnachtlichen Meniis.

Diese Weine erhalten Sie im Dezember bei uns als Weine des Monats und dariiber hinaus im
Wein und Sein in Landsberg. '




DSER'S SCHMAKKERLKUCHE —

Rezept flr 4 Personen

Unser Rezepttipp im Dezember

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten — Kochzeit ca. 150 - 180 Minuten

RINDERSCHMORBRATEN IN
GLUHWEINSAUCE

Zutaten
Fleisch

1,5 kg Rinderschauferl
(alt. Biirgermeistersttick
oder Tafelspitz), am Stlick

Salz & Pfeffer

2-3 EL Ol zum Anbraten
Gemiise & Aromaten

2 Zwiebeln

2 Karotten

1 kleines Sttick Sellerie

2 Knoblauchzehen

1-2 EL Tomatenmark
Fliissigkeiten

250 ml Glihwein
(alternativ: Rotwein und
1 EL Zucker + 1 TL Zimt)

700 ml Rinderbriihe
Gewiirze

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 kleine Prise Zimt
(optional!)

Fleisch anbraten: Den Rinderbug kraftig mit Salz & Pfeffer wiirzen.
In einem Bréter oder schweren Topf im heiRen Ol rundum dunkel
anbraten, bis schone Rdstaromen entstehen. Das Fleisch heraus-
nehmen.

Gemiise anschwitzen: Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Knoblauch
grob schneiden. Alles im gleichen Topf anrésten, das Tomatenmark
dazugeben und 1-2 Minuten mitrésten.

Abloschen mit Glithwein: Mit Glihwein abléschen und kurz einko-
chen lassen.

AufgieBen & wiirzen: Jetzt den Rinderfond zugeben. Fleisch zurtick
in den Topf legen. Lorbeer, Wacholder, Rosmarin, Thymian und
optional eine Mini-Prise Zimt dazu.

Schmoren: Deckel drauf und im Ofen bei 160 °C etwa 2,5-3
Stunden schmoren lassen. Das Fleisch ist fertig, wenn es sich mit
einer Gabel leicht eindriicken lasst.

Sauce vollenden: Fleisch herausnehmen und warm halten. Die
Sauce durch ein Sieb passieren. Bei Bedarf etwas einkochen oder
mit kalter Butter binden. Mit Salz & Pfeffer abschmecken.

Serviervorschlag: Am besten schmeckt mit Kartoffelknddeln,
Butterspatzle, Selleriepiiree, Blaukraut oder einer Kombination
daraus geniel3en.

Wir wiinschen lhnen und lhren Lieben einen guten Appetit.
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~ Seit 46 Jahren sind wir nun einfester Bestandteil des Landsbe

~ KAKKST hlT}

Es Raucherl(t) W|eder

@

somit auch unser beriihmtes Raucherl Das gibt es namlich W|ed' '

UNSERE WOCHENSCHMARKERL
JETIT ORLINE

Unseren Wochen-Schmankerlplan finden Sie online oder als Aushang in unseren Filialen.
Mit dem rechts stehenden QR-Code kdnnen 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



