Kraftige Rindfleischbriihe
ohne Zusatzstoffe

Zutaten fiir 2 Liter:

5 Rindermarkknochen,

650 g Suppenfleisch von der Brust
und Querrippe, 3 | Wasser,
2 Zwiebeln halbiert, 4 ganze Nelken, [i=ilialy Ak B e e e AT T o e o
1 Stange Porree, 3 Mohren, i b

1 Stiickchen Sellerie grob gghackt, ‘ : Frische WurSt

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Knochen und das Fleisch in
einen groRen Topf geben, mit
Wasser aufgieflen, langsam auf-
kochen und den entstehenden
Schaum abschopfen. Je eine Nelke
in jede Zwiebelhalfte driicken und
mit dem anderen Gemiise in den
Topf geben. Den Topf abdecken und
alles 1,5 Stunden bei schwacher
Hitze leicht kocheln lassen.

Die Briihe durch ein Sieb abgieRen
und abkiihlen lassen.

& Kassler Braten Gewiirzschinken
¥ mager oder mit feinen Krautern

durchwachsen Toog € 1,44 ummantelt Toog € 1,98

Krustenbraten Ofenfrischer Fleischkase
natur oder backofen- am Stiick oder

fertig gewiirzt loog f ',98 geschnitten loog € 1,36

Suppenfleisch Geschlagene Bratwurst
von der Brust mit reinen Naturgewdirzen

und Querrippe lo0g € 1,34 hergestellt loog € 1,34

In die Rindfleischbriihe passen viele
beliebte Suppeneinlagen wie
Leberknodel, Bratspatzle, Brat-
knodel, Maultaschen und vieles

mehr.
. o

Deftige Schaschlikpfanne Schwartenmagen
mit Paprika pfannen- rot und

fertig zubereitet Toog € 1,38 weifd Toog € 1,28

Qualitit us WMV@“’“ SalatundKise | : Wir empfehlen

Feiner Fleischsalat Fleischwurst im Ring
bei uns stets bei uns laufend
frisch Toog €1 36 kesselfrisch Toog € 1,36

Frischkase
mit Schnittlauch Toog € 1,58




