NEMETZ

Rindfleisch

fuir die Herbstkiiche

-
s !

Rindschnitzel
FRISCH
geschnitten, 5 x 160g, vac, ARt. 2112

VERWENDUNG: T
fiir Rindschnitzel oder -Rouladen € 9 99 s 2 3
, - \

Prei Kil “
reis per Kilo per Kilo

Mageres Meisel
FRISCH
vac, im Ganzen, Art. 184

VERWENDUNG: 4
klassisch fiir Rindsbraten € 7, 9

Preis per Kilo per Kilo

Schulterscherzel
FRISCH

vac, im Ganzen, Art. 183

VERWENDUNG: € 7 4 9
flir gekochtes Rindfleisch oder per KI!IO
geschmorter Rindsbraten

Preis per Kilo

TOP-AKTIONEN  im 04tober 2021



...noch mehr AKTIONEN im Oktober 2021

S Uurs te Ize ...dazu empfehlen wir:

. _ Semmelknddel,
hintere Schweinsstelze, gesurt, Kartoffelknédel,

FRISCH Sauerkraut

Art. 526
Preis per Kilo € 2’ 99 und herzhaften Senf

Wiener Wurst TIPP

diese traditionelle
Jausenwurst ist auch
fir Wanderungen

Art. 13, 1013 : : : .
Preis per Kilo € 4 90 geeignet, die schmeckt einfach immer !
J

gebraten, Stange oder 1/2 Stange

L a Ch S 'F i I e t ;-;ZPL:achsﬁlet l&sst sich

5x150g per Packung, TK vielseitig zubereiten.
Jetzt im Herbst mit gerdsteten

Art. 6003 Pilzen oder Kiirbisstticken,
Preis per Pack € 1 4 y 9 9 mmmhmmm....

REHSTELZE
vac, TK, Art. 624

perfekt zum schmoren
Preis per Kilo € 14,90

REHR U CKEN ohne Knochen
vac, TK, Art. 678

wunderbar zart und mager
Preis per Kilo € 39,90

Wein des Monats | |
dunkles Rubingranat, in der Nase reife Beerenfrucht,

unser TIPP aus dem Nemetz-Markt am Gaumen sehr dicht, samtig und geschliffen
integriertes Holz, rund und siiffig im Abgang !
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Merlot
Weingut Prickler
Burgenland
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ROMERTOPF

Kochen - fiir intelligente Faule

alle Zutaten in den Topf - Deckel drauf - rein in den Ofen - abwarten - fertig zum Genief8en

1) Romertopf wassern:
Vor dem Garvorgang muss der Romertopf ca. 30 min gewassert werden (auch der Deckel),

Das Tongefall nimmt auf diese Weise sehr viel Wasser auf - welches dann wahrend des Garvorganges
an die Speise abgegeben wird. Somit wird alles wunderbar saftig und zart

2) Romertopf fiillen:

Je nach Rezept und personlichen Geschmack die Zutaten in den Topf geben.
Grundsatzlich Gemiise und Co grob gewdirfelt am Boden verteilen, dann das
gewdlrzte Fleischstiick drauf, aufgieBen, Deckel drauf und ab in den Ofen.

3) Romertopf im Ofen:
den Romertopf in den KALTEN Ofen stellen (sonst konnte er ev. zerspringen),
die Temperatur einstellen (meist bei 180°C) und die Zeit abwarten.

4) Romertopf genieflen:
Nach Ablauf der Garzeit (je nach FleischgroRe, aber min. 3 Stunden) vorsichtig
den Romertopf aus dem Ofen nehmen, die Fleischstlicke in die gewtinschte
GroBe schneiden, die Sauce ev. etwas binden und servieren!

VORTEILE: T‘?E;’,-’iﬁ's

- fettarmes garen .
armesg . im Oktober
- natuirliches Garen im Ton

- nichts brennt an, der Ofen bleibt sauber
- ist der Romertopf im Ofen, haben Sie Zeit fiir andere Dinge
- der Romertopf ist vielseitig einsetzbar! Schwein, Rind, Kalb, Gefliigel, Nudel-Gemiiseauflauf,...

ROMERTOPF

KLEIN

Art. 992510 Lange: 31cm
Preis per Stiick € 18,99

MITTEL

Art. 992511 Lange: 37cm
Preis per Stuck € 24,99

GROSS

Art. 992615 Lange: 41 cm
Preis per Stuck € 29,90




www.nemetz-markt.at www.nemetz-bistro.at
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NEMETZ-MARKT in WIEN

NEMETZ-MARKT in NIEEDEROSTERREICH

NEMETZ-MARKT im BURGENLAND

Zentrale:
NEMETZ-FLEISCH HandelsgmbH
: / 3071 Boheimkirchen, Betriebsstrasse 19
| ; Tel.: 02743 - 25525 - 0 office@nemetz-fleisch.at www.nemetz-fleisch.at



