Klimaneutraler Druck auf chlorfrei gebleichtem Naturpapier

Ganz einfach gut aufgelegt.

02. Juni

WIR KOCHEN FUR SIE!
Es gibt sommerliche Hackfleischvariationen von Hoflieferant-
Kochin Claudia Kerner. 7,50 Euro / Portion (ab 11.30 Uhr)

15. Juni

DENIS WIEDMANN GRILLT WILDSPEZIALITATEN!
Der Jager aus Alfdorf-Hintersteinenberg grillt Fleisch aus dem
heimischen Wald, beantwortet Fragen und verteilt leckere Probiererle.

16. Juni

BIOLAND ERDBEERTAG!
Erdbeeranbauer Sven Seemann aus Eberdingen und Koch Martin
Duwe servieren frische Erdbeeren und leckeres Erdbeersorbet!

23. Juni

ALOE VERA WELLNESSTAG!
Feuchtigkeitsspendende Aloe Vera ist DIE ,Erste Hilfe” in der sonnen-
reichen Jahreszeit. Unser Beratungstag fiir Sie von 9-16 Uhr.

26. Juni

JURGEN ANDRUSCHKEWITSCH KOCHT FUR SIE!
Der Bio-Spitzenkoch aus der Rose in Vellberg-Eschenau
kocht eines seiner Wildkrauter-Gerichte.

AB SOFORT

erhalten Sie unsere Maultaschen im neuen Kihlregal. Die Hoflieferant-Metzgerei macht es Ihnen leicht, leckere Fleisch-,

Schauen Sie doch mal, was es dort sonst noch Feines gibt. Wurst- und Fischspezialitdten in bester Bio-Qualitat auf den Grill
zu bringen. Und alle anderen Zutaten fiir das perfekte Grillvergni-

A.B JETZT_ ) . gen finden Sie gleich nebenan im Organix-Biomarkt. Da ist es kein

gibt es bei uns immer freitags und samstags Demeter-Vorzugs- Wunder, wenn Sie schon beim Einkaufen gute Laune bekommen.

milch vom Vélkleswaldhof aus dem Schwabischen Wald!

FRISCH AUS UNSERER REGION:
Feine Misch- und Blattlessalate von Jorg Horz aus Bonlanden und
tagesfrische Erdbeeren von der Familie Seemann aus Eberdingen.

UNSERE AKTUELLEN SONDERANGEBOTE FUR JUNI
finden Sie auf www.hoflieferant-munz.de und
www.organix-biomarkt.de.

Unter einem Dach:

Organix Biomarkt GmbH | Geschéftsfiihrer: Margret & Christof Tenta | Tel. (0711) 550 72 01 ow“ ‘ H DF LIEFERANT

Fax (0711) 550 72 02 | infof@organix-biomarkt.de | www.organix-biomarkt.de

Blomafkt FLEISCH & WURST VON BI10-BAUERN.

fjffnlllmgzeiten: Montag - Freitag 8.00 - 20.00 Uhr; Backerei ab 7.30 Uhr | Samstag: 8.00 - 18.00 Uhr
DE-OKO0-006 | D-BW-006-17049-B | Bildnachweis: Organix




Merguez sind aromatisch gewlirzte Bratwiirste aus Lamm- und Rindfleisch. Einwan-

derer aus Nordafrika brachten die Spezialitat aus ihrer Heimat mit nach Frankreich, von

wo sie sich schnell in ganz Europa verbreiteten.@ In der Hoflieferant-Metzgerei in Steinenberg machen wir Zettaten fUr 4| Persoren
Merguez mit den typischen Gewiirzen Nordafrikas wie Koriander, Kreuzkiimmel, Zimt und Nelke. Am besten

schmecken die Wiirste, wenn sie bei geringer Hitze langsam gegrillt (oder in der Pfanne gegart) werden, damit 150 9 Sauterralim

sie schon saftig bleiben. Ubrigens kann man sie auch problemlos einfrieren, um sich einen Vorrat fiir das 150 g A/aia(/og/zarz‘
ndchste Grillvergniigen anzulegen.
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