
Frohe 0 Weihnachten 

Angebote zum Fest vom 15.12.-31.12.2022

1 B e s t e l l s c h e i n 1

Name:
Adresse:
Telefon:
Abholtermin:

MengeBezeichnung

www.metzgerei-ehehalt.de

Bitte bis spätestens Mittwoch, 21.12.2022 abgeben!

Wir wünschen unseren Kunden, Freunden
und Bekannten ein frohes Weihnachtsfest!

Bestellungen können telefonisch unter 06205/102280 (Reilingen)
oder 06224/172420 (Sandhausen) aufgegeben werden.

Alternativ können Sie Ihre Bestellung auch per E-Mail mit der gewünschten Abholfi liale an
info@metzgerei-ehehalt.de senden.
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Zubereitung in der Backschale:
ca. 45 Min. bei 160°C

WEIHNACHTS-
GESCHENK-

KARTON

gepackt mit 
Wein, Gebäck, 
Salami und 
Schinken

Lendenpfanne
„Advent“

- Unser Tipp für Sie -

-nur auf Vorbestellung-



Unsere Festtagsempfehlungen
für den Backofen - schnell & bequem zubereitet!

Ehehalt´s
Himmmlische Schlemmereien
Jägertaschen gefüllt 
mit Brät, Champignons & Röstzwiebeln

Hirtentaschen gefüllt 
mit Brät, Schafskäse & Knoblauchmarinade

Flammtaschen gefüllt 
mit Brät, Schinken & Flammkrustenmarinade

Putenschlemmertaschen gefüllt
mit Putenbrät und Waldpilzen in Rahmsauce

1,59 €
100g

1,59 €
100g
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Enten- /Hähnchenbrust� let  Hirschkeule
Ganze Enten     Rehkeule
Ganze Puten     Rehrücken
Putenoberkeule    Wildschwein

�����    
Gänsekeulen     
Gänsebrüste    
Ganze Gänse ab 5 Personen 

Genießer - Angebote zum Fest
�������������
natur

�������������
gefüllt oder natur

�������������
natur

���������
bratfertig mit Preiselbeeren 
und Rotwein

1,99 €
100g

1,89 €
100g

1,39 €
100g

1,96 €
100g

�����������������
mit Braten und Pasteten

����������������
geräuchert

���������������������
mit leckerer Kruste

������������
hausgemacht

1,49 €
100g

1,49 €
100g

1,89 €
100g

0,79 €
100g

Wir bitten um Vorbestellung per Bestellschein auf der Rückseite bis spätestens 21.12.2022!

1,59 €
100g

1,69 €
100g
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S chweinelende

Hähnchenbrust

Putenbrust

Rinderlende

Rinderhüf te

Kalbshüf te

���������������������������������������� 1 Std. bei 160°C im Backofen
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Entenkeule „festlich-klassisch“
natur oder gewürzt

Zubereitung im Backofen: ca. 1 Stunden bei 160°C

Entenbrust� let „Orange“
mit einer edlen Mandelorangenfüllung, bratfertig zubereitet!

Zubereitung im Backofen: ca. 1 Stunde bei 160°C

Schlemmer� let „Jäger Art“
Ganzes Schweine� let im Schinkenmantel, verfeinert mit 
Crème fraîche

Zubereitung im Backofen: 1 Std. 15 Min. bei 160°C

Waidmannslende mit Maronen
Ganzes Schweine� let gefüllt mit einer feinenWaldpilz-
mischung und Maronen in Pilzrahmsoße

Zubereitung im Backofen: 1 Stunde bei 160°C

Hähnchenbrust „Saltimbocca“
Hähnchenbrust� let mit Parmaschinken und Salbeiblättern 
umwickelt, mariniert mit einer Tomaten-Knusperkruste 

Zubereitung im Backofen: 20 Minuten bei 160°C

Kalbsrollbraten „Försterin Art“
gefüllt mit Schinken-Champignon-Brät

Zubereitung im Backofen: 1,5 Stunden bei 160°C

Lammrücken mit Kräuterkruste
Lammrücken auf einem Bett aus Rotkohl und Hokkaido-
Kürbis, mariniert mit einer Kräuter-Knusperkruste

Zubereitung im Backofen: 15 Minuten bei 160°C


