Wochenangebot Ad,er
fir unseren Werksverkauf (SR )

Montag, 12.10. - Mittwoch, 14.10.2026

geraucherte Schalripple
oder geraucherte Spare-Ribs
vom Schwein 0,85 €/100g

Unser Angebot fir 08.10.2026 - 14.10.2026:
Fleisch- und Wurstspezialitaten

Qualivo Kalbsrliicken ohne Knochen, am Stiick 2,99 €/100g
Qualivo Gulasch, Schwein und Rind 1,39 €/100g
Qualivo Cordon-Bleu aus dem Schweinertcken, 1,26 €/100g
mit Schinken und Kase gefillt

SB Griebenwurst in der Dose SB 2,40 €/Stuck

200g Dose

Schwarzwaldkringel, am Stiick 1,72 €/100g
Chililyoner mit Kalbfleisch, am Stiick oder geschnitten 1,33 €/100g
Schinkentaler- Kochschinken, gerduchert und 1,09 €/100g
ungerauchert, am Stlick oder geschnitten

Wir freuen uns sehr auf Ihren nachsten Besuch und Ihren Einkauf

Newsletter Anmeldung unter: frank.eichkorn@adlerschwarzwald.de

Offnungszeiten Werksverkauf:
Mo - Mi_9.00 - 18.00.Uhr durchgehend

Do-Fr 8.00-18.00Uhr durchgehend
Sa  8.00-12.00 Uhr Tel: 07703 /832-171




Wochenangebot —
far unseren Werksverkauf \SCHWARZWALD)

Kalbsriickenbraten mit eingelegten Schalotten

Fur 4 Portionen

Zutaten:

1,0 kg Kalbsrlicken, ausgebeint
400 g Schalotte (n)
120 g Spinat, frisch

- 1 Lorbeerblatt

- 10 Pfefferkorner

- 5 Wacholderschinken

- 0,5 L Olivenol

- etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Schalotten, Lorbeerblatt, Pfefferkorner und Wacholderbeeren in ein Topf geben, mit
gentgend Olivenol bedecken und ca. 2 Stunden bei geringer Temperatur kdcheln
lassen.

In der Zwischenzeit den Kalbsriicken salzen und pfeffern (aus der Miihle) und mit etwas
Olivendlin einer Pfanne rundherum anbraten.

Alles, auch die Schalotten mit den Gewtirzen in eine feuerfeste Form geben und den
Kalbsbraten im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 35 - 40 Minuten braten.

Kurz vor dem Servieren den gewaschenen Spinat in einer Pfanne in etwas Olivendl bei
geringer Temperatur dunsten, einige Schalotten dazu geben und mit Salz abschmecken.
Den Kalbsrticken in Koteletts schneiden und mit dem Spinat auf Tellern anrichten.

Die Schalotten drumherum verteilen.

Heilk servieren.

Arbeitszeit ca. 20 Minuten Gesamtzeit ca. 2 Stunden 15 Minuten

Quelle: Chefkoch

Wir wiinschen Guten Appetit!

Offnungszeiten Werksverkauf:
Mo - Mi_9.00 - 18.00.Uhr durchgehend

Do-Fr 8.00-18.00Uhr durchgehend
Sa  8.00-12.00 Uhr Tel: 07703 /832-171




