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VITAMINE IM GLAS.

NEUES VON DER HOFMANUFAKTUR ALLOS.

PRIMA DUFTE VON PRIMAVERA

BRATAPFEL-ESSEN ZUM NIKOLAUS.

FRISCHE SALATE UND ROHKOST

PROVAMEL-VERKOSTUNG.

VEGETARISCH, LECKER & GESUND!

TRENDIGE FARBEN UND TOLLE DUFTE

GUT GELAUNTER START INS WEIHNACHTSFEST

AN ALLEN 4 ADVENTSSAMSTAGEN:

NEUJAHRSEMPFANG

HYF LIEFERANT

.
B’Omarkt FLEISCH & WURST VON BI10-BAUERN.

Organix Biomarkt GmbH | Geschéftsfiihrer: Margret & Christof Tenta | T (0711) 550 72 01 | Fax (0711) 550 72 02 % omu"l,x
Unter einem Dach:

Stuttgarter Str. 23 | 70469 Stuttgart-Feuerbach | infoldorganix-biomarkt.de | www.organix-biomarkt.de
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GLUHWEIN-GEWURZMISCHUNG -

BAHARAT -

JERK -

Indischer Urwaldpfeffer. Derindische Pfeffer gilt als der
Beste der Welt. Unserer stammt aus dem okologischen Anbau
eines Fair Trade Projekts in der Provinz Kerala. Sein Aroma ist
unglaublich intensiv und er hat einen sehr feinen Geschmack.
Ab Mitte Dezember gibt es ihn bei Hoflieferant in ganzen Kornern
oder frisch gemahlen. ®
Nicht verpassen: Am 12. Dezember stellt Herr Moltani den Ur-@
waldpfeffer vor — mit Verkostung unserer Urwaldpfeffersalami
und einem duftenden, warmenden Getrank.

VOR-
WEIHNACHTLICHE
WEINPROBE
Mit Matthias Hofflin, Margret
& Christof Tenta und ausge-
suchten leckeren Begleitern
zum Verschenken und

Eines unserer wiirzig
rauchigen Kassler-Filets
1 Glas (300 ml)
Hofgenuss-Rinderfond
Vi L kraftiger trockener
Rotwein (z.B. Merlot]

2 Schalotten
Tomatenmark
etwas geriebene Zitronen-
und Orangenschale
Butterschmalz
Sahne, Salz
Pfeffer aus der Miihle
unsere Gewlirzmischung
fur Glihweinsofe

selbst genieBen.
22. & 23. Dez.
(11 -19 Uhr)

B Zuerst die Gewiirzmischung in einer heien Pfanne
erwarmen, um die Aromen zur Entfaltung zu bringen.
Dann das Butterschmalz und die in feine Wiirfel ge-

schnittenen Schalotten dazugeben. Wenn die
Schalotten goldgelb sind einen guten Essloffel
Tomatenmark hinzufiigen und kraftig anrosten.

Mit dem Wein abloschen und kurz aufkochen
lassen. Den Rinderfond hinzufiigen und von der

Zitrone und der Orange jeweils etwas Abrieb

von der Schale hinzugeben.

Die Sof3e nun ca. 20 Minuten kdcheln lassen.
In der Zwischenzeit das Filet in 2 cm dicke Medaillons
schneiden. Die Sof3e durch ein feines Sieb streichen und

wieder zum Kochen bringen.Die Medaillons einlegen
und 10 Minuten in der Sof3e ziehen lassen. Mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken und mit einem

Schuss frischer Sahne abrunden.

IHRE WEIHNACHTS-
BESTELLUNG
Bitte bestellen Sie Fleisch,
Wild und Gefliigel fir die
Festtage bis spatestens
15. Dezember.

Lecker dazu sind Haselnuss-Spatzle und Rahmwirsing
Natirlich passen auch Semmelknodel und Rotkohl
zu unserem Weihnachtsleckerbissen.




