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Fleischerei e Partyservice ¢« Wochenmarkte

Wochenstart Mo.-Mi.
Frische Bratwurst

(Stuck ca. 100 g)
4 Stiick BNII1E3

Wochenende Do.-Sa.

Fleischkasebrat
in der Aluform zum selberbacken

000 ¢

Fleischerei Guido Bingener Marburger Str. 10 57223 Kreuztal
Tel. 02732-769827 + 769829 Fax 02732-769831 www.fleischerei-bingener.de
Offnungszeiten: Mo-Fr 8.00 - 18.00 Uhr, Sa 8.00 - 13.00 Uhr
Wochenmarkte: Mi Weidenau, Do Kreuztal, Fr Hilchenbach + Netphen,
Sa Weidenau + Geisweid




Aus der Fleischtheke:

Hackfleisch

gemischt aus magerem
Rind- und Schweinefleisch

100g

Kotelett
Stiel- oder Nacken

Hahnchenschenkel
frisch von Borgmeier
ohne Ruckenstuck

100g

Uberbackene Kotelett

Zutaten fiir 4 Personen: 4 Stielkotelett, 300 ml helles Bier, 1 EL Ol zum
Anbraten, Salz und Pfeffer, 250 g geriebener Gouda, 2 mittelgroRe
Tomaten.

Zubereitung: Backofen vorheizen - 220 °C Umluft. Die Kotelett waschen,
trockentupfen, mit Salz und Pfeffer beliebig wiirzen. In einer Pfanne das Ol
erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten. Die Kotelett in
eine passende Auflaufform legen, den Bratenriickstand in der Pfanne mit
Bier aufgie3en, salzen und kurz aufkochen lassen.

Den Sud Uber die Kotelett geben und im Ofen fir 25 Min. backen.

Die Tomaten in Scheiben schneiden und nach 15 Minuten Uber die Kotelett
verteilen, mit K&se bestreuen und die restlichen 10 Min. weiter backen bis
der Kase leicht braunt.



AUs der Wursttheke:

) Badisches Mett

gekochte Mettwurst im Geleemantel
lecker und wurzig

B 100 g

Fleischwurst

_ x‘ ) mit oder ohne Knoblauch

Landle Weinkase
fein - fruchtig - wirzig,
50% F.i.T.

100g

Nur Montags - unsere Wochenstarttiite

Diese Woche: 400 g Geschnetzeltes, 2 Minutensteaks,
100 g Fleischkaseaufschnitt, 1 kleine Zwiebelmettwurst.
fur sensationell glinstige 12,99 €

Info: Unser Rind- und Lammfleisch beziehen wir ausnahmslos von
Bauern aus der Region. Die Tiere werden von uns ausgewahlit und in
Siegen geschlachtet. Unser Schweinefleisch beziehen wir exklusiv vom
Bauern Franz Wiesmann aus dem Kreis Borken. Er futtert ausschlieR-
lich gentechnikfrei mit Futter aus eigenem Anbau. Die Tiere werden
dort geboren und artgerecht aufgezogen. Der Tiertransport zum
Schlachthof betragt nur 10 Minuten. Frischgefliigel beziehen wir von
der Firma Borgmeier/Paderborn aus artgerechter Tierhaltung. Unsere
Wurst- und Schinkenspezialitaten produzieren wir zu 90 % selbst und
taglich frisch.



Bingener’'s wWochenplan

Nackenbraten mit Schwarzwurzelgemuse und Kartoffeln 9,95 €
Grillpfanne mit Reis, Gemuse und Hahnchen 8’95 €
Schlemmerschnitzel mit Brokkoli und Kroketten 9,95 €
Ofen-Pasta mit Salsiccia, Tomaten und Mozzarella 8a95 €
Rosmarinbraten mit Pepperonata und Drillingen 9,95 €
Hahnchenroulade mit Kase-Krautersolde, Reis und Salat 10’95 €
Steak "Wilddieb", Bratkartoffeln und Speckbéhnchen 9,95 €
Hackballchen "Toskana" mit Nudeln und Gurkensalat 9!95 €

Gebratenes Seehechtfilet mit Sahnesoflle, Nudeln und Salat 10,95 €
9,95 €

Dicke Bohnen mit Mettwurst und Salzkartoffeln ’
WeiRkohleintopf mit Kartoffeln 5,50 €
Kringelburger

Bratwurstkringel mit Senf im Brotchen 3,30 €

taglich wechselnd und frisch gekocht
5,50 €

Alle Abbildungen ahnlich/Serviervorschlage. Fir Druckfehler keine Haftung. Alle Angebote giiltig, solange der Vorrat reicht.



