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Bestellungen konnen telefonisch unter 06205/102280 (Reilingen)

oder 06224/172420 (Sandhausen) aufgegeben werden.

Alternativ konnen Sie Ihre Bestellung auch per E-Mail mit der gewiinschten Abholfiliale an
info@metzgerei-ehehalt.de senden.

Bezeichnung Menge

Name:

Adresse:
Telefon:

Abholtermin:
Bitte bis spitestens Mittwoch, 18.12.2024 abgeben!

Montags am 23.12. + 30.12.2024 sind unsere Filialen geoffnet!

Wir wiinschen unseren Kunden, Freunden und Bekannten
ein frohes Weihnachtsfest!
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gepackt mit
Wein, Gebick,
Salami und
Schinken

-nur auf Vorbestellung-

- Unser Tipp fir Sie -

Lendenpfanne
,Advent*

Lendenscheiben in

Whiskeymarinade an edler
Rahmsauce mit Pfifferlingen

und Maronenkruste

Zubereitung in der Backschale:
ca. 45 Min. bei 160°C
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Reilingen Sandhausen
Alte Friedhofstrale 18 Hauptstralle 123
Tel.: 0 62 05/ 10 22 80 Tel.: 0 6224 /17 24 20

info@metzgerei-ehehalt.de www.metzgerei-ehehalt.de
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Jagertaschen gefiillt

mit Brat, Champignons & Réstzwiebeln

Hirtentaschen gefiillt

mit Brat, Schafskise & Knoblauchmarinade

Flammtaschen gefiillt
mit Brat, Schinken & Flammkrustenmarinade
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Zubereitung: 1 Std. bei 160°C im Backofen

Schweinelende
Hiahnchenbrust
Putenbrust
Rinderlende
Rinderhiifte s ey

Wir bitten um Vorbestellung fiir
Weihnachten & Silvester!

Frisches Wild & Gefliigel auf Vorbestellung (Tagespreise)

Gefliigel Wild

Entenbrustfilet Hirschkeule

Ganze Enten Rehkeule

Ganze Puten Rehriicken
Wildschwein

Gianse

Ginsekeulen Vorbestellung bis

Ganze Ginse ab 5 Personen  Spdtestens 14.12.2024!

Schweinelende
natur

Rinderrouladen
natur oder gefiillt

Putenschnitzel
natur

Rum})steaks

zart und abgehangen

Festtagsaufschnitt
mit Braten und Pasteten

Wiener Wiirstchen
gerduchert

Grillschinken

mit leckerer Kruste

Semmelknodel

hausgemacht
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Waidmannslende mit Maronen

Ganzes Schweinefilet gefiillt mit einer feinenWaldpilz-
mischung und Maronen in Pilzrahmsof3e

Zubereitung im Backofen: 1 Stunde bei 160°C

Rindersteakhiifte

als Steaks natur oder in Krauterbuttermarinade

Zubereitung: Jede Seite 3 Min. scharf anbraten, dann in
Alufolie im Backofen bei 90 °C ca. 10-15 Min. ruhen lassen

Entenbrustfilet ,,Orange”

mit einer edlen Mandelorangenfiillung, bratfertig zubereitet!

Zubereitung im Backofen: ca. 1 Stunde bei 160°C
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Schlemmerfilet , Jager Art
Ganzes Schweinefilet im Schinkenmantel, verfeinert mit
Créme fraiche

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

Kalbsrollbraten ,,Forsterin Art”
gefiillt mit Schinken-Champignon-Brit

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

Gansekeule , festlich-klassisch®

natur oder gewiirzt

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

Wir bitten um Vorbestellung per Bestellschein auf der Riickseite bis spatestens 18.12.2024!



