WEIHNACHTEN 2025



Liebe Kundinnen und Kunden,

zum Jahresende mochten wir uns herzlich
fur Ihre Treue und Ihr Vertrauen bedanken.

Es ist schon, Sie das ganze Jahr uber mit
unseren Spezialitdten verwohnen zu durfen.

Wir wunschen Ihnen und Ihren Familien ein
besinnliches Weihnachtsfest, erholsame
Feiertage
und einen guten Start ins neue Jahr!

Mit herzlichen Griifsen

Walter, Anita & Patrick Engler

- metzgerei -




ENGLERS WEIHNACHTSANGEBOT

HEGAUBEEF (RIND)

Filet

Rumpsteak

Rib Eye

Steakhiifte
Tafelspitz
Sauerbraten
Spickbraten
Rouladen zum Fiillen
Rouladen gefiillt
Rollbraten gefiillt

HEGAUBEEF
DRY AGED

Filet
Rumpsteak
Rib Eye
Ochsenkotelett
T-Bone
Porterhouse
Tomahawk
Flat Iron
Picanha

SCHWEIN

3
Filet
Filet im Bldtterteig
Filet gefiillt

Hals / Riicken gefullt

DRY AGED PORK

Schweinekotelett / Tomahawk

IBERICO

Krone

FONDUE
FETT / BRUHE

Schweinefilet
Hdihnchenbrust
Putenfilet
Rinderfilet
Rinderhiifte
Kalbschossle
Kalbsfilet
Lammlachse

Hirschriickenfilet
Rehriickenfilet

Wildschweinriickenfilet

e

St ok

Krone

Kotelett

Schnitzel (Oberschale)
Ossobucoscheiben

Haxe

Braten

Nierenbraten

Brust zum Fiillen

Brust gefiillt

Briit % M
WILD O\ %/,
Hirschragout % Q/H
Hirschkeule
Hirschriickenfilet
Wildschweinragout
Wildschweinkeule
Wildschweinsauerbraten
Rehragout

Rehkeule

Rehriticken

Rehfilet

Rehriickenfilet

LAMM
Filet

Keule
Schulter
Lachse
Kotelett

A
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Lammbhals gerollt

ENTE

Barbarie Ente weiblich
Barbarie Ente mannlich
Entenbrust weiblich
Entenkeulen

GANS

Freilandgans
Gdnsebrust
Gansekeulen it

GEFLUGEL

Freilandbabypute 2-3 kg
Freilandpute 4-5kg
Freilandpute 5-6kg
Putenrollbraten
Héahnchenbrust
Hdihnchenbrust gefiillt
Freilandhahnchen

Bresse Huhn

Maishahnchen o
Schwarzfederhuhn ) |
Taube |
Wachtel S =
Stubenkiiken =
Perlhuhn

KANINCHEN/
STALLHASEN

Stallhasen
Kaninchen
Kaninchenrticken
Kaninchenkeulen

GERAUCHTES

Rollschinken
Schaufele m. Bein
Schdufele o. Bein
Kassler Hals
Kassler Riicken
Rinderzunge

UNSERE
EMPFEHLUNG

Beeuf

Bourguignon



Das Rindfleisch in ca. 4x4xcm grofde Wiirfel schneiden.
In einem grof3en Schmortopf die Speckwiirfel in etwas Olivenol goldbraun braten, dann
herausnehmen und beiseitestellen. Im gleichen Fett die Rindfleischwuirfel(wiirzen mit Salz und
Pfeffer) portionsweise rundherum kraftig anbraten, bis sie schon gebraunt sind, und ebenfalls
beiseitestellen.

Anschlief3end die gehackten Zwiebeln, Mohren, Knoblauch und Schmalz in den Schmortopf
geben und alles einige Minuten anschwitzen, bis die Zwiebeln leicht Farbe bekommen.

Fleisch und Speck wieder in den Topf geben, Tomatenmark unterrithren, dann mit Mehl
bestauben und 2 Minuten weiterbraten, damit sich der Mehlgeschmack verliert und die Sauce
spater bindet.

Den Rotwein und die Brithe zugiefden und dabei den Bratensatz vom Topfboden l6sen, sodass
sich alle Rostaromen entfalten. Es ist wichtig, dass das Fleisch fast vollstandig von der
Flissigkeit bedeckt ist — bei Bedarf noch etwas Brithe oder Wasser hinzufiigen. Das Bouquet
Garni dazugeben und alles einmal aufkochen lassen.

Den Schmortopf abdecken und 2-3 Stunden im vorgeheizten Ofen bei 160xz°C oder 1,5-2 Stunden
auf dem Herd bei niedriger Hitze schmoren lassen. Dabei immer wieder umrithren und darauf
achten, dass die Sauce nur leise kochelt, da starkes Kochen das Fleisch austrocknet.

Etwa 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Champignons in einer Pfanne mit etwas Olivenol
goldbraun braten und beiseitestellen.
In derselben Pfanne die Schalotten mit einem Schuss Wasser oder Wein und etwas Butter
zugedeckt weich und leicht karamellisiert garen.

Zum Schluss Champignons und Schalotten vorsichtig ins Boeuf Bourguignon rihren, damit alles
von der Sauce Uiberzogen ist. Heif? servieren und genief3en.

Wir wunschen einen Guten Appetit.

200 g Hegauspeck

1,2 kg Rindfleisch aus der Schulter

1 grofde Zwiebel in Streifen geschnitten
2 Knoblauchzehen

2 Mohren in Scheiben geschnitten

30 g Schmalz

2 EL Tomatenmark

2 EL Mehl

750 ml Rotwein

1 Bouquet Garni (Krauterstraufdchen)
120 ml Rinderbrihe

250g Champignons

3 Schalotten
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UNSERE FILIALEN

Welschingen Miihlhausen Radolfzell

78234 Engen 78259 Miuihlhausen 78315 Radolfzell

Friedrich-List-Strafe 2  Hohenkrdher Brithl1  Bahnhofstraf3e 5
077 33-9949 30 07733-505040 07732 - 64 31

Wangen Emmingen Rielasingen
78337 Ohningen 78576 Emmingen 78239 Rielasingen
Seeweg 27 Donaustrajle 17 HegaustrafSe 44
077 35-9374737 074 65-9299 640 07731-229 26

WOCHENMARKTE

Uberlingen am See Ohningen
Mittwoch und Samstag, Dienstag und Freitag,

7.00 Uhr bis 14.00 Uhr 8.30 Uhr bis 12.30 Uhr

Uhldingen-Miihlhofen Aach

Donnerstag, Donnerstag,
7.30 Uhr bis 12.30 Uhr 15.00 Uhr bis 17.30 Uhr

ONLINE

www.engler-metzgerei.de

Ganz bequem von Zuhause aus bestellen und in einer unserer Filialen abholen.

@ IHR WOLLT NICHTS MEHR VERPASSEN ? f :
FOLGT UNS AUF INSTAGRAM UND FACEBOOK

ENGEER

-metzgerei -




BESTELLFORMULAR

Vor -/ Nachname :

Telefon :

Meine Bestellung :

Filiale :

Abholung am :
Montag, 22.12.2025

(zutreffendes Datum bitte ankreuzen) Di ensta g’ 2 3.1 2 A 2 0 2 5
Mittwoch, 24.12.2025

Bitte beachten Sie, dass unsere Geschafte am 27.12.25 geschlossen bleiben.




