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Druck auf chlorfrei gebleichtem Naturpapier

Drauf3en vom Walde.

Jeden Freitag und Samstag im Advent:
KOSMETIK-BERATUNG in der Kosmetikabteilung.

0é.

Dez.

Gut vorbereitet in den Winter mit Primavera.
BERATUNGSTAG IN UNSERER KOSMETIKABTEILUNG.

Wildgerichte schmecken in der kalten Jahres-

0é.

Dez.

FESTTAGSWEINPROBE - GLANZLICHTER. Gefiihrte Weinprobe

um 20.15 Uhr in lhrem Organix Biomarkt. Phanomenale Weine,
begleitet mit kulinarischen Uberraschungen warten auf Sie!
Kostenbeitrag: 25 €. Im Preis enthalten sind alle Verkostungs-
weine und ein kleiner Imbiss. Bitte melden Sie sich rechtzeitig
und verbindlich an, da die Teilnehmerzahl begrenzt ist.

zeit besonders gut. Bei Hoflieferant bekommen
Sie eine grofe Auswahl an Wildspezialitaten
aus der Region und dazu tolle Ideen fir ein
auBergewdhnliches Festtagsmenti.

07.

Dez.

Heute kocht unsere Kochin Gudrun Hartmann fir Sie.
Tolle Tipps und Rezept Ideen fiir ein
VEGANES WEIHNACHTSMENU.

13.

Dez.

Ab jetzt gibt es wieder SALZWIESENRIND von der Insel Ohe.
Gerne konnen Sie das leckere Fleisch auch fiir Weihnachten
bei uns vorbestellen.

14.

Dez.

FRISCH GEPRESSTER ORANGENSAFT UND SUDFRUCHTE
aus Griechenland mit Natalie Zorn und Sophoclis Michaelide
von Bio Ilios.

14.

Dez.

CHJLYA CACHACA-LIMETTE.
Heute gibt es brasilianische Cocktails.

18.

Dez.

Ab jetzt haben wir fiir Sie RINDFLEISCH VOM LIMPURGER
WEIDEOCHSEN. Natdrlich kann auch dieses besondere
Fleisch fir die Festtage vorbestellt werden.

20./ 21.
Dez.

ERLESENE FESTTAGSWEINE
mit Matthias Hofflin.

23.

Dez.

TAGESWEINPROBE mit Melanie Rosen.
Edle Weine fiir die Feiertage.

Organix Biomarkt GmbH | Geschéftsfiihrer: Margret & Christof Tenta | Tel. (0711) 550 72 01
Fax (0711) 550 72 02 | Stuttgarter Str. 23 | 70469 Stuttgart-Feuerbach | info@organix-biomarkt.de
www.organix-biomarkt.de | Offnungzeiten: Montag - Freitag 8.00 - 20.00 Uhr; Béackerei ab 7.30 Uhr

Samstag: 8.00 - 18.00 Uhr | DE-0K0-006 | D-BW-006-17049-B | Bildnachweis: Organix.

OFFNUNGSZEITEN: Heiligabend: 7 - 13 Uhr; Silvester: 7.30 - 14 Uhr

?5 HUF L1EFERA)

Unter einem Dach: FLEISCH & WURST VON B1o-Bj




Drauf3en vom Walde.

> &
Wildbret ist ein besonders aromatisches und gesundes Fleisch. Die Tiere konnen
sich den ganzen Tag frei in der Natur bewegen und sich aus dem reichhaltigen
Nahrungsangebot die besten Stiicke aussuchen. Darum ist Wildfleisch nicht nur
sehr kalorienarm, sondern hat auch einen hohen Mineralstoff- und Vitamingehalt.

Hoflieferant bezieht Wild von bester Qualitat bei Denis Wiedmann aus Alfdorf-Hinter-
steinenberg. Der passionierte Jager betreibt einen EU-zugelassenen Wildbearbeitungs-
betrieb, der ausschlieBlich Reh- und Schwarzwild aus heimischer Jagd verarbeitet.

Fir .Wildeinsteiger™ ist Hirschfleisch ideal. Das helle Fleisch ist mild und &hnelt in
seiner Konsistenz Kalbfleisch. Bei Hoflieferant bekommen Sie es als Hirschriicken,
Hirschkeule oder Hirschmedallions. Rehfleisch ist dunkel und sehr mager, schmeckt
aromatisch und dabei nur leicht nach Wild. Als Rehriicken und auch als Keule ldsst es
sich butterzart zubereiten und eignet sich auch gut fiir Kurzgebratenes wie Rehsteaks.
Wildschwein ist kraftig im Geschmack und deutlich magerer als Hausschwein.

Ein schoner Schmorbraten aus der Keule, ein Steak vom Schweineriicken oder ein
Gulasch aus der Schulter sind eine Genuss.

An unserer Fleischtheke bekommen Sie neben dem Fleisch auch viele Gerichte
kichenfertig vorbereitet. Zum Beispiel leckere Wildpastete, die sich auch perfekt

als Vorspeise anbietet oder mariniertes Wildragout. Dazu Speck zum Bardieren
(Umwickeln), der dafiir sorgt, dass das Fleisch saftig bleibt. Passende Gewiirze und
alle weiteren Zutaten finden Sie in bester Bio-Qualitat gleich nebenan im Organix
Biomarkt. Gerne beraten wir Sie zu Wild- und anderen Fleischspezialitaten. Als erste
Anregung hat sich unsere Kiichenchefin Claudia Kerner fir Sie ein leckeres Feier-
und Festtagsmeni ausgedacht.

Viel Freude beim Nachkochen und eine schone,
entspannte Adventszeit wiinschen lhnen
Metzgermeister Reiner Munz und das Team von Hoflieferant

Hirschriicken in fruchtiger Rahmsofse
mit Maroni-Serviettenknodeln

600 g Hirschriicken

1 kg Knochen vom Hirschriicken

2 Zwiebeln
2 Karotten
100 g Knollensellerie
ein Stiick Ingwer
1 Stiick Orangenschale
450 ml Wildfond
400 m/ trockener Rotwein
50 ml Portwein
2 EL Tomatenmark
6 Wacholderbeeren
150 ml Sahne
1 Lorbeerblatt
etwas braune Butter
1 EL Aceto Balsamico
Salz
1 EL Speisestirke
Pfeffer aus der Miihle
Y% Vanilleschote

Maroni-
Serviettenknodel

5 Brotchen vom Vortag
250 ml Milch
3 Eler
2 EL gehackte Petersilie
50 g gekochte Maroni
1 EL Butter
Salz, Pfeffer
1 Prise Muskat
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Die Zubereitung der Sof3e:

Die Knochen auf ein Backblech legen und im auf 220 °C
vorgeheizten Ofen etwa 30 Min. résten. Zwiebeln, Karotten

und Sellerie schélen und in ca. 2 cm grofe Wiirfel schneiden

und mit etwas brauner Butter in einem groflen Topf anrosten.
Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitbraten. Mit der Halfte

des Rotweins abloschen und einkochen lassen. Dann mit dem
restlichen Rotwein, dem Portwein und dem Wildfond abléschen.
Die gebraunten Knochen, die Wacholderbeeren und das Lorbeer-
blatt hinzufiigen und etwa 2 Stunden bei milder Hitze ziehen lassen.
Nach einer Stunde die Orangenschale und den Ingwer hinzufiigen.
Anschlief3end die Sof3e durch ein Sieb passieren und leicht kécheln
lassen. Speisestiarke mit Wasser anrithren und in die Sof3e einrith-
ren; anschlief3end mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken.
Kurz vor dem Servieren die Sahne unterrithren.

Die Zubereitung des Hirschriickens:

Den Backofen auf 85°C vorheizen. In einer Pfanne etwas braune
Butter erhitzen und die aufgeschnittene Vanilleschote hinzugeben.
Den Hirschriicken darin von allen Seiten bei mittlerer Hitze anbra-
ten und anschlieflend auf einer Platte 45 Min. im Ofen fertiggaren.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In Scheiben geschnitten zusammen mit der Sof3e servieren.

Die Zubereitung der Maroni-Serviettenknédel:

Die Brotchen in Wiirfel schneiden, Milch erhitzen und iiber die
Brotchen geben. Die Maroni in kleine Wiirfel schneiden und mit
der Butter in einer Pfanne anbraten. Anschlief3end die Eier, die
Maroni und die Petersilie zu den Brotchen geben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Masse in ein leicht gefettetes
Geschirrtuch geben, zu einer Rolle formen und vorne und hinten
gut zubinden. In siedendem Salzwasser 40 Minuten garen.
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