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Herzlichen Dank!

Liebe Leserin, lieber Leser

Ich sage immer: In unser Fleischfachgeschaft
kommen die Kunden freiwillig. Also muss man
ihnen Sorge tragen. Es braucht gute Griinde
daflir, weshalb man sein Fleisch nicht einfach
im Supermarkt einkauft und den Weg zu uns
in Kauf nimmt. Besonders jetzt, in der hekti-
schen Zeit vor den Festtagen.

Zum einen liegt das sicher an den vielfaltigen
hausgemachten Spezialitdten, die jedes
Schweizer Fleischfachgeschéft vom Einheits-
brei der Grossen abhebt. Dazu kommt, dass
wir unser Fleisch fast ausschliesslich aus der
nahen Region beziehen und oft sogar die
Bauern persdnlich kennen, welche uns belie-
fern.

Zum anderen sind Schweizer Metzgereien
meist Familienbetriebe und der persénliche
Kontakt mit den Kundinnen und Kunden wird
hochgehalten. Deshalb kénnen wir auch indi-
viduell auf ihre Wiinsche eingehen und sie be-
raten. Die Schweizer Metzgersfrauen spielen
dabei eine wichtige Rolle und ich winde ihnen
allen an dieser Stelle ein Kréanzlein dafir.

Schweizer Qqalitatatradi_ﬁon' 4
- = in Appenzell:

Franz Fassler und seine Fra:d

Bedanken mdchte ich mich aber bei Ihnen, im
Namen aller Schweizer Fleischfachgeschéfte.
Danke fiir Ihr Vertrauen und Ihre Treue als un-
sere Kundinnen und Kunden.

Ich wiinsche Ihnen genussvolle Festtage und
dazu herzlich «en Guete»!




Alles bereit
fUr den Genuss

Je langer in den Stuben die Kerzen brennen,
desto langer brennen auch die Lichter in Ihrer
Metzgerei. Denn wir alle sind jetzt dabei,

alles so vorzubereiten, wie Sie es zu den Fest-
tagen gerne haben mdchten. Perfekt gelagert
und in gentgender Menge — bis zum letzten
Moment.

Niedergaren

Die edlen Fleischsorten kommen jetzt zum
Zug. Niedergaren ist daflr die perfekte
Zubereitungsmethode, denn innen soll dieses
Fleisch ja rosa und saftig bleiben. Zwischen
55 und 65 Grad darf die Kerntemperatur
erreichen und sogar das Schweinsnierstiick
eignet sich dafir. Kleine und grosse Fleisch-
portionen kénnen so zubereitet werden,
denn mit der Messung und Steuerung der
Kerntemperatur hat man alles problemlos im
Griff — selbst wenn die Gaste einmal spater
dran sind als vorgesehen. Wenden Sie sich
mit allen Fragen einfach an uns.

Am Stiick

Filet, Roastbeef, Hohrlicken, Steak: Fir
grossere Gruppen bereitet man solches
Fleisch mit Vorteil am Stiick zu (Niedergaren)
und schneidet es am Schluss. So wird es saf-
tiger und reprasentativer beim Anrichten. Wir
praparieren die Fleischstiicke gerne und ge-
ben Ihnen die wichtigen Tipps fiir ein perfek-
tes Gelingen.

Trockenfleisch

Wer nicht lange in der Kiiche stehen will,
hat mit einer Trockenfleischplatte eine feine
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Alternative zur Hand, die viel hergibt.

An Apéros und Partys ist sie sehr beliebt.
Neben den bekannten Sorten bietet Ihr
Fleischfachmann bestimmt auch Hausspe-
zialitaten an, welche diesem Genuss eine
ganz personliche Note geben. Auf einer
Holz-, Marmor- oder Einwegplatte wird dann
alles von der Metzgerei fixfertig angerichtet.
Natirlich kdnnen Sie uns dafir auch lhre
eigene Platte mitbringen.

i

Chinoise total

Fondue chinoise ist das beliebteste
Schweizer Festtagsessen. lhre Metzge-
rei macht es zum perfekten Genuss:

¢ Fleisch: Sie wiinschen die Sorten
und sagen, wie dick das Fleisch ge-
schnitten werden soll. Wir bereiten
dann alles frisch zu. Bestellen Sie das
Fleisch deshalb zwei bis drei Tage vorher.

e Saucen: Viele Betriebe stellen diese feinen
Beilagen nach eigenen Rezepten her. Das
schmeckt so gut wie selbst gemacht und
nimmt lhnen viel Arbeit ab.

Vergessen Sie bitte nicht, dass rohes Fleisch
aus Hygienegriinden immer separat zu allen
Ubrigen Zutaten gehalten werden muss -
auch beim Geniessen (2-Teller-Prinzip).






Kallbsnierstlck
im Orangen-Wacholder-Mantel,
mit Rotwein-Schalottensauce.

Zutaten flr 4-6 Personen | Zubereitungszeit ca. 150 Min.

4

ZUTATEN 2 ZUBEREITUNG

Y

800g  Nierstiick vom Schweizer Kalb 1 | Kalbsniersttick salzen

Salz, Pfeffer aus der Miihle und pfeffern. Im heissen Olivendl von allen
3 EL Olivendl Seiten kraftig anbraten und in eine ofenfeste
1 grosse Orange Form geben. Orange heiss abwaschen, Scha-
REL Wacholderbeeren le mit einem Zestenreisser ablésen und Saft
250g  Schalotten auspressen. Wacholderbeeren grob zerdri-
1 Zweig Thymian cken, mit Orangensaft und -schale vermen-
3dl trockener Rotwein gen. Auf den Kalbsbraten verteilen und das
309 kalte Butter Ganze im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad

zwei Stunden garen.

2 | Nach einer Stunde geschélte Schalotten
und Thymian zugeben und mit Rotwein
abldschen.

3 | Nach Ende der Garzeit den Braten aus der
Form nehmen und warm halten. Bratensatz
mit etwas Wasser vom Rand |16sen und mit
den Schalotten kréaftig einkochen. Vom Herd
nehmen und kalte Butter unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4 | Braten in Scheiben schneiden und mit der
Rotwein-Schalottensauce servieren.

Dazu passen Kartoffel-Krauter-Téatschli
und Staudensellerie.



11

en (}4{14& 7






Garantierte
Festfreude

FUr landwirtschaftliche
Produkte gibt es ein
Zeichen, welches die
Schweizer Herkunft
kontrolliert und zertifi-
ziert. Es heisst Suisse
Garantie und sorgt

flr Sicherheit beim
Einkauf. Gerade beim Fleisch ist dies
besonders wichtig.

SUISSE

GARANTIE

Zur Festfreude gehdrt auch ein feines Stiick
Fleisch, das einladend auf dem Teller liegt.
Wirklich geniessen kann man es aber nur,
wenn man dabei ein gutes Gewissen haben
kann. Zum Beispiel, wenn die Tiere ein artge-
rechtes Leben verbringen durften. Es lohnt
sich deshalb, beim Einkauf auf die Schweizer
Herkunft zu achten.

Unser Land hat eines der strengsten Tier-
schutzgesetze. Die Regeln der artgerechten
Haltung sind darin genau vorgeschrieben und
werden laufend kontrolliert. Zusétzlich férdert
der Bund den freien Auslauf in der Natur und
eine 6kologisch betriebene Landwirtschaft.

Rinder, Schweine, Schafe und Hiihner finden
in der Schweiz mehr Lebensraum und besse-
re Bedingungen vor als vielerorts. Dass auch
die Transportwege hier viel kirzer sind, ver-
steht sich fast schon von selbst.

Leider ist aber nicht tberall auch wirklich
Schweiz drin, wo Schweiz draufsteht. Bis zum
Steak und zur fertigen Wurst wird die Entste-
hung zwar genau Uberwacht. Auch Ihrer Metz-
gerei kdnnen Sie naturlich vertrauen. Aber

die Sicherheit in jedem Ladenregal, dass ein
Produkt wirklich aus der Schweizer Landwirt-
schaft stammt, gibt lhnen nur eine gut sicht-
bare Garantie — Suisse Garantie.

Dieses Herkunftszeichen darf ausschliesslich
auf Nahrungsmitteln von Produzenten stehen,
die sich daflr zertifiziert haben und sich
laufend Uberprifen lassen. Von Frichten,
Gemdse, Milch, Kase, Eiern und Fleisch bis
zum Zucker finden Sie das Zeichen heute im-
mer Ofter. Garantiert.

Suisse Garantie:
kontrollierte Schweizer Herkunft.

SCHWEIZER FLEISCH

Alles andere ist Beilage.

en QM& 9



10 ¢1 (}Mfa.



Roastbeef

in grobem Pfeffer
gewendet und mit
Rosmarin gespickt.
Gegart auf

roten Zwiebeln.

Zutaten flir 4—6 Personen
Zubereitungszeit ca. 140 Min.

ZUTATEN ) -

r

L4

800g Roastbeef vom Schweizer Rind
300g rote Zwiebeln
1 Bund Rosmarin

Salz
3 EL Olivendl
1-2 EL grob geschroteter schwarzer Pfeffer
1,5dl trockener Rotwein

ZUBEREITUNG

1 | Zwiebeln schélen, in diinne Scheiben
schneiden und in eine ofenfeste Form geben.
Roastbeef mit einem spitzen Messer senk-
recht 8 bis 10-mal tief einstechen und je ein
Zweiglein Rosmarin hineinstecken. Roastbeef
salzen und im heissen Olivendl von allen Sei-
ten kraftig anbraten. Im geschroteten Pfeffer
wenden und in eine Form geben. Dann im
vorgeheizten Backofen bei 80 Grad zwei
Stunden garen.

2 | Nach Ende der Garzeit den Braten aus der
Form nehmen und warm stellen. Bratensatz
mit Rotwein abléschen und von der Form 16-
sen. In einer Pfanne etwas einkochen und
nach Belieben etwas salzen.

3 | Braten in Scheiben schneiden und mit der
Sauce servieren.

Dazu passen Polenta und mit Zimtstange und
Sternanis gediinstete Riebli.
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Mariniert mit Zitronenschale,
Kirschtomaten und Zitronenthymian, —
serviert auf gerostetem Feigenbrot.

Zutaten fur 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 20 Min. / }

ZUTATEN

4

809 Walliser Trockenfleisch
in diinnen Scheiben

1 unbehandelte Zitrone

1 Zweig Zitronenthymian

6 Kirschtomaten
Feigenbrot

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Etwas Kresse

ZUBEREITUNG

1 | Zitrone heiss abwaschen, Schale mit
einem Zestenreisser ablosen, ca. 1 EL Saft
auspressen. Zitronenthymian von den
Stielen zupfen, Kirschtomaten klein schnei-
den, alles vermengen und das Trockenfleisch
damit marinieren.

2 | Feigenbrot in Scheiben schneiden und

goldgelb toasten. Mit mariniertem Trocken-
fleisch belegen, mit grobem Pfeffer wiirzen
und mit Kresse bestreuen. Sofort servieren.

Dazu passt Salat.
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KINDER-REZEPT

Pouletragout
mit Champignons und
Sauce hollandaise.

Zutaten flr 4 Kinderportionen | Zubereitungszeit ca. 40 Min.

ZUTATEN (
x
400g  Schweizer Pouletbrust Z
150 g braune Champignons
1 Zwiebel
Mehl zum Bestduben
150 g Butter
1dl Bouillon
1dl Rahm
Salz, Pfeffer
1 Eigelb
1-2 TL Zitronensaft

Etwas Peterli, gehackt

ZUBEREITUNG

1 | Poulet in mundge-
rechte Stlicke schneiden.
Champignons putzen
und klein schneiden.
Zwiebeln schalen und fein wirfeln.

—

2 | Pouletstticke im Mehl wenden. 30 g Butter
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin
glasig duinsten. Pouletstiicke zugeben und
kurz anbraten. Champignons zugeben und
mit Bouillon abléschen. Rahm zugeben und
bei milder Hitze und gelegentlichem Rihren
8-10 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

3 | Fur die Sauce hollandaise restliche Butter
bei milder Hitze schmelzen lassen. Eigelb mit
Salz und Zitronensaft liber einem heissen
Wasserbad cremig aufschlagen, dann die But-
ter tropfenweise unter die Eiermasse rihren.

4 | Pouletragout nochmals erhitzen und mit
Peterli bestreuen. Sauce hollandaise separat

dazu servieren.

Dazu passt Erbsenreis.
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Mit Genuss auch
durchs neue Jahr

Ein geschmackvolles Jahr wiinscht der
Metzgereikalender 2011. Fir die Erfillung
dieses Wunsches sorgen 12 feine Rezepte,
welche Monat fir Monat Anregungen fir
Neues geben.

Der Kalender ist ein Dankeschén an die
Kundinnen und Kunden fiir ihre Treue. Sie
erhalten ihn in vielen Fleischfachgeschéften,
solange der Vorrat reicht.
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Ihr Fleischfachgeschaft:
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