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Nemetz-Markt auf
Expansionskurs

Neben den Mirkten in Boheim-
kirchen und Vosendorf, wird
jetzt, Mitte November, auch in
1020 Wien ein weiterer Nemetz-
Markt eroffnet.

Beste Qualitit zu Top-Preisen
und der direkte Kauf beim Verar-
beitungsbetrieb - dieses Konzept
wird von den Kunden sehr ge-
schitzt. Fiir Sie als Gastronom
oder Hobbykoch bleiben keine
Wiinsche offen, das umfangrei-
che Produktsortiment reicht von

Schweinefleisch, Rindfleisch,
Kalbfleisch und Lammfleisch
iber Gefliigel, Fisch, Wild und
ein reichhaltiges Angebot an
Wurstwaren.

Uberzeugen Sie sich selbst und
besuchen Sie einen der NE-
METZ-MARKT Standorte:
A-3071 Boheimkirchen, Betriebs-
strasse 19

A-2331 Vosendorf, Ortsstrasse 34
A-1020 Wien, Schiittelstrasse 37

Grammel-
knodel

30x100g,TK

€ 4,90 / kg

Schweins-
karree

ohne Knochen, mit Schwarte

€ 3,99/ kg

Selch-Schopf

mild gesurt und gerduchert

€ 4,90 / kg

Seehecht-Filet

5 kg-KT, TK

€ 5,49 / kg
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Offnungszeiten
Boheimkirchen

NEMETZ-MARKT Standorte:
3071 Boheimkirchen, Betriebsstr. 19
2331 Vosendorf, Ortsstrasse 34

Mo-Do: 8-13/15-18 Uhr
Fr: 8-18 Uhr, Sa: 8-13 Uhr

Preise giiltig bis 30.11.08 Anderungen vorbehalten!
Tel +43 2743 255 25 -0 » office@nemetz-fleisch.at ® www.nemetz-markt.at

Aus der REGION 3

Schweinebraten
aus Karree:

Zutatenliste fiir 4 Portionen:

e Ganzes Bratensttick:

e 1 kg Karree, mager (mog-
lichst mit Knochen!)

¢ 3 Knoblauchzehen gepresst,
zum Einreiben

e Kiimmel

e Salz & Pfeffer

Zutaten fiir Sauce:

* 1/8 L Suppe (Gekornte Brii-
he, Suppenwiirfel)

o Fett (Scﬁ alz, Butterschmalz
od. Ol)

e 2 Zwiebel mit Schale, halbiert
oder geviertelt

¢ 8 Knoblauchzehen

e Salz&Pfeffer

Zubereitung Bratenstiick:

Mit zerdriickten Knoblauch,
Salz & Pfeffer kraftig einreiben,
Mit Kiimmel bestreuen. Fiir 30
Min ziehen lassen (je lan
man ziehen ldsst desto weic
wird das Fleisch).

Bratenstiick in der Pfanne von
allen Seiten im heiflen Fett
scharf anbraten.

Sauce:
Mit Suppe aufgieflen, Zwiebel
und Knoblauch dazu geben.

Backrohr:

Im Rohr bei 200°C fiir ca 1 Stun-
de braten. Ofters mit eigenem
Saft oder wenn nétig Suppe be-
gieBen (Schwarte, so vorhan-
den, niemals begiefen).

Braten nun bei 150°C fiir 1 wei-
tere Stunde fertig braten. Ofters
mit eigenem Saft oder wenn no-
tig Suppe begieflen (Schwarte
niemals begiefien).

Falls zuviel Fett, etwas ab-
schopfen und mit Suppe auf-
giessen.

Bei ausgeschaltetem, offenen
Backrohr den Braten etwas ra-
sten lassen.

Tipp:

Fleisch entnehmen, in Alufolie
warm stellen.

Saft mit der Zwiebel, den ge-
hauteten Knoblauchzehen mit
Handmixer gut vermixen, zu
schmackhaften Bratensaft. Evt.
mit Suppenwiirfel oder Aromat
(Gewiirzsalz) und Pfeffer nach-
wiirzen.

Beilage:

Kartoffelknodel (Klofe) oder
Semmelknodel mit Kartoffelsa-
lat; oder Sauerkraut.

Tlpﬁ Schweinebraten mundet
auch kalt mit Kren (Meerret-
tich) auf ein wiirziges Bauern-
brot.

Kann auch portionsweise auf-
geschnitten tiber Monate hin-
weg eingefroren werden!




