DEZEMBER 2016

Ab sofort PRODUKT DES MONATS: Das Beste vom Schwabisch-Hallischen
Landschwein. Wenn Sie ein Kilo oder mehr kaufen, bekommen Sie die
fir unser Rezept bendtigte Menge Griinkernmehl gratis dazu.

02./03.12. SEIFEN AUS DER SEIFENMANUFAKTUR WANDELT IN STUTTGART.
Mit Esther Wandelt und Gabi Gackle. (10 - 17 Uhr)

07.12. GLANZLICHTER-WEINPROBE mit Melanie Rosen. Heute gibt's die
passenden Weine und Weinempfehlungen zu Ihrem Festmenii, gute
Geschenktipps und natirlich die Glanzlichter unseres Weinsortiments
zum Probieren. (10 - 17 Uhr)

A

09./10.12. KOCH UND BUCHAUTOR SURDHAM GOB stellt seine Kochbiicher vor
und kocht vegane Weihnachtsspecials - frisch, natiirlich und lecker!
(Fr11-19 Uhr, Sa 10 - 17 Uhr]

10.12.  ZIEGENSALAMI VOM HORNUNGSHOF:
Hannes Biirckmann vom Hornungshof verkostigt Sie mit Ziegensalami
in den Sorten ,Classico” und ,Rosmarin”. (10 - 16 Uhr)

07.12. BRATAPFELESSEN mit Gudrun Hartmann. (10 - 17 Uhr)

07.12. 1000 KLEINE KLEINIGKEITEN:
Geschekideen und -verpackungen mit Gabi Gackle in der
Kosmetikabteilung. (10 - 17 Uhr]

22./23.12. FESTTAGSWEINPROBE mit Matthias Hofflin, Margret und Christof Tenta.
Genieflen Sie ein schones Glas Wein, einen prickelnden Sekt oder einen
grof3en Burgunder aus Matthias Hofflins Weinkeller. Entspannt einkaufen
und Weihnachten kommen lassen! (10 - 17 Uhr)

07.01.  VORSCHAU: NEUJAHRSEMPFANG:
Sektempfang mit Margret und Christof Tenta (10 - 14 Uhr)

Weihnachtsbestellungen:

Damit wir lhre Wiinsche mit der ndtigen Sorgfalt bearbeiten konnen,
sollten wir lhre Bestellung spatestens zu diesen Terminen haben:
10.12. Hoflieferant: GROSSGEFLUGEL WIE ENTE, GANS ODER PUTE
17.12. Hoflieferant: FLEISCH, FISCH, WURST & SCHINKENSPEZIALITATEN
17.12. Organix: BROT & BACKWAREN SOWIE KASE & RACLETTE

KURZ & KNACKIG *

Heiligabend: 7 - 13 Uhr; Silvester: 7.30 - 15 Uhr

Organix Biomarkt GmbH | Geschiftsfiihrer: Margret & Christof Tenta | T (0711) 550 72 01 | Fax (0711) 550 72 02
Stuttgarter Str. 23 | 70469 Stuttgart-Feuerbach | infofdorganix-biomarkt.de | www.organix-biomarkt.de

0ffnyngzeiten: 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, fotolia.

O
F
o

(N)EWSLETTER D

Einfach geniefien.
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Unter einem Dach:

as gemeinsame Essen ist firviele ein fester Teil

des Weihnachtsrituals. Einige der besten Zutaten
fur lhr Festessen finden Sie in unserer Bedientheke
und auf unserem Bestellzettel (bitte bis spatestens
17. Dezember bei uns abgeben). Zum Beispiel fir
unser beiliegendes Rezept mit dem Besten vom
Schwabisch-Hallischen Landschwein. Suchen Sie
eine schnelle, unkomplizierte aber nicht minder
leckere Alternative, empfehlen wir einen der kuli-
narischen Weihnachtsklassiker schlechthin: Brat-
wurst mit Kartoffelsalat. Mit unseren einfach-
lecker-Rezepten zaubern Sie im Nu ein tolles Weih-
nachtsessen und an Heiligabend bleibt mehr Zeit fir
die Familie (oder zum Geschenke auspacken).

HOFLIEFERANT

FLEISCH & WURST VON B10-BAUERN.



Rezepte fur entspannte Festtage.

Bei Hoflieferant finden Sie eine grofle Auswahl frischer Bratwiirste aus der eigenen
Hofgenuss Manufaktur. Allesamt aus bestem, regional erzeugtem Bio-Fleisch oder,
wie im Fall unserer Hofgenuss Weihnachtsbratwurst, mit Wildfleisch aus heimischen
Waldern. Wacholder, Hagebutte und einem Mix ausgesuchter Gewlirze geben dieser
Spezialitat, die es nurin der Weihnachtszeit gibt, ihren besonderen Geschmack. Fiir noch
mehr Abwechslung sorgen viele weitere Sorten wie orientalisch gewiirzte Merguez,
mediterrane und mit einem Schuss Rotwein aromatisch abgerundete Salsiccia oder

feurig-scharfe Feuerbacher aus 100% Rindfleisch mit feiner Chili-Note. Probieren
Sie doch mal, welche Ihnen am besten schmecken!
- Weihnachtsbratwiirste in Biertunke -
<«
4 Paar Hofgenuss ie Bratwiirste scharf anbraten, bis sie
Weihnachtsbratwiirste von beiden Seiten eine schone Farbe haben.
Fm e e e e e e e m e e m e mmm— - = - " 0,51 Bier, zum Beispiel das ! Dann mit Bier abloschen, zwei Lorbeerblit-

naturtriibe, feinwiirzige Fidelio i ter zugeben und bei geringerer Hitze redu-

- Bratkartoffeln -

von Clemens Hiérle i zieren. Ganz ohne Alkohol aber mindestens

Rapssl oder Butterschmalz ebenso lecker: unsere kriftige Hofgenuss

600 g festkochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer
Butterschmalz (Ghee)
Zwiebeln
Petersilie

2 Lorbeerblitter Bratensofle aus dem Glas.
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600 g festkochende Salatkartoffeln
Salz, Pfeffer, Branntweinessig

: ie Kartoffeln am besten schon am - KartOffels alat -

Vortaginder Schalekochen, damit sie Raps- oder Sonnenblumendl
Klare Briihe (Fleisch oder Gemiise)

1 Teelsffel Senf
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Wir wiinschen lhnen genussvolle
Festtage und einen guten Start
ins neue Jahr!

gut durchgekithlt sind. Dann schélen
und in feine Scheiben schneiden. Die
{ Zwiebeln fein hacken und zusam-
men mit den Kartoffeln in eine grofle

heife Pfanne geben und mit Butter- nach pellen und in Scheiben schneiden. Salz,

i schmalz bei méafliger Hitze langsam
lhr Metzgermeister Reiner Munz und

das Team von Hoflieferant
Margret und Christof Tenta und das
Team von Organix

! braten, bis sie goldbraun sind. Dann
mit Salz und Pfeffer abschmecken
und zum Schluss die kleingehackte

Petersilie dazugeben.
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Pfeffer, Senfund Essighinzugeben, die heif3e
Brithe iiber den Salat giefen und das Ganze
unterheben. Wenn noch ein wenig Brithe un-
ten in der Schiissel steht, den Salat fiir eine
halbe Stunde ziehen lassen, anschlief3end das
Ol hinzugeben und nochmals unterheben.



