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Liebe Kunden und Kundinnen,
Liebe Freunde und Familien,

Weihnachten steht vor der Tur.
Und wie jedes Jahr, plotzlicher als erwartet.

Zudieser besonderen Jahreszeit halten wir wieder
besonders leckere Rezepte flr Sie, Ihre Familie und
Freunde bereit.

AuBerdem gibt es dieses Jahr einen Faltposter-
Adventskalender mit tollen Angeboten, Ratseln,
Gedichten und Wissenswertem (iber die

Metzgerei Vogt.

In unserem Genussblichlein finden Sie vier
verschiedene Weihnachtsmenls, die Sie kiichenfertig
bis 12.00 Uhr am Mittwoch, den 2412.2025 bei unsim
Hauptgeschéaft abholen kdnnen. Bitte bestellen Sie
rechtzeitig bis Dienstag, 1612.2025 lhr Lieblingsmen
vor. Bei Fragen wenden Sie sich gerne an unser Team.
Wir winschen lhnen viel SpaB mit unserem Advents-
kalender und eine tolle Vorweihnachtszeit.

Ihr Team Metzgerei Vogt
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Angebote fur das
besinnliche Fest
am 24.12.25

Abholung:
Mittwoch, den 24.12.2025
bis 12:00 Uhr \ ,
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Unsere Genussmenus fir Ihr Weihnachtsfest 2025.

Mit unseren kiichenfertigen MenUs haben Sie mehr Zeit fur lhre Liebs-
ten. Wir kochen die Suppe, rollen die Knédel und schmoren den Braten
sehr gerne fir Sie. Sie kdnnen aus den folgenden Menlvorschlagen
wahlen, diese vorbestellen und bei uns exklusivam Weihnachtstag im
Hauptgeschéft Langgasse 181 a bis 12 Uhr kiichenfertig abholen.

X

FUP MO PEISONGN ....oooooiiie e .28,80€p.P.

« Lauchcremesuppe mit MaronenkléBchen

» Burgunderbraten aus der zarten Buglende vom Rind mit SoBe
« Kartoffel- oder Semmelknodel

* Rotkraut

MENUO I

FUr MO PEISONGN .....oooooooo e .32,80€p.P.

» Feldsalat mit Balsamicovinaigrette, Speck und Croutons

» Hirschroulade mit Waldpilzfillung, Thymian und Rotweinzwiebeln
+ SoBe

« Sellerieplree

»  Winterliches Gemlse ¥
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MENUO 11l

FUrTOPEIrSONEN ... ... e 2740€p.P.

« Klare Rinderkraftbriihe mit Markkl6Bchen und Gemuse Julienne
« Filettopf vom Schwabisch Hallischen Landschwein mit frischen

Champignons in KrauterrahmsoBe und frischem griinen Pfeffer
« Bauernspéatzle und winterliches GrillgemUse

MENO IV

FUr B PEISONGN ... ..., .39,80€p.P.

« Gansebraten - eine 6kg Gans mit SoBe
« Kartoffelknddel mit Croutons
* Rotkraut

X
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« Der Gansebraten —die ganze Gans (im Bratschlauch, fertig gew(irzt)
«  Gerneklassisch gefiillt mit Apfeln und Maronen
+ GénsesoBe extradazu

» Ganserollbraten geftillt mit Cranberrys im Bratschlauch

- Rinderrouladen nach Omas Art geflillt und bereit zum Schmoren

» Rinderfilet Wellington (im Bléatterteig)

« Schweinefilet Wellington (im Bléatterteig)

« Schweinefilet Colbert (im Wirsingmantel)

«  Wildgulasch mariniert

Fleischige Tipps zum Vorbestellen:

Fiir die siiBe Versuchung ist natiirlich auch gesorgt -
unsere Desserts im kleinen Glas:

«  Zimtmousse mit Orangen-Capriccio
« Lotuscreme mit Mangospiegel und Crumble
« Mandarinentrifle mit Lebkuchenbisquit
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Unsere Leckereien werden allesamt von unserem fleiBigen Team aus
der warmen und kalten Party-Service Kiiche fiir Sie gezaubert.

Hier wird auf jahrelanges Know-How und Erfahrungen zuriickgegriffen
und taglich mit viel SpaB gemeinsam als Team gekocht und zubereitet.

Vielen Dank an dieser Stelle an unser gesamtes Team.

&
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Rezepte

Wildgulasch

Mit Quitten

Zutaten (fiir 4 Personen):

1,2 kg Wildgulasch aus der Keule
Mehl

Cayennepfeffer

ol

Tomatenmark

Cognac

Gemusebrihe

An den Herd:

10

Rinderfond

Quittengelee

Brauner Zucker

Geraspelte Zartbitterschokolade
750 g Zwiebeln

400 gMbhren

800 g Quitten

Etwas Mehl in eine Schissel geben. Fleisch und Gewlirze darin wenden.
Zwiebel schalen und in Streifen schneiden, Karotten wirfeln.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen, Ol in einem Bréter erhitzen. Das Fleisch
portionsweise darin anbraten, salzen, pfeffern und herausnehmen. Méhren und
Tomatenmark im Bratfett anrdsten, das Fleisch wieder dazugeben und mit einem
Schuss Cognac abléschen. Briihe und Gelee unterrihren und alles bei kleiner

Hitze 15 Minuten kdcheln lassen.

Fond und Zwiebeln zugeben und im Ofen bei 150 Grad zugedeckt 1Stunde
schmoren. Ab und zu umrihren und schauen ob es noch Brlihe braucht.

x
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REZEPTE

Die Quitten waschen, schéalen und vierteln.
Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden.

Brauner Zucker in 200 ml heiBem Wasser aufldsen. Die Quitten darin 15 Minuten
kécheln, dann rausnehmen und den Sud noch 10 Minuten einkochen. Saft, Friichte
und die Schokolade zum Wildgulasch geben und noch 30 Minuten schmoren.

Beilagentipp:
Kartoffelpliree mit Petersilie

Guten Appetit!




Knusprige Entenbrust
Mit Rosmarinkartoffeln und Rahmwirsing
Zutaten (fiir 4 Personen):

1-1,2 kg Entenbrust von ihrer
Metzgerei Vogt

80 g Dorrfleischwiirfel
Frischer Thymian
Rotwein Geflligelfond
Speisestérke




Y
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Wir schneiden Ihnen die Haut der Entenbriiste sehr gerne in Rauten ein.

Die Ente mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heiBen Pfanne mit Ol auf

der Hautseite ca. 5 Minuten anbraten, bis diese goldbraunist.

Dann 1 Minute auf der Fleischseite anbraten Die Filets in eine ofenfeste Form
im vorgeheitzten Backofen bei 120 Grad ca. 20 Minuten auf 58 Grad Kern-
temperatur garen.

Jetzt kann es losgehen:

In der Zwischenzeit den gréBten Teil des Bratfettes aus der Pfanne nehmen,
darin die Dérrfleischwirfel anrdsten und wieder herausnehmen.

Thymian fein hacken (etwas zum Garnieren Ubrig lassen), in der Pfanne
andunsten, mit Rotwein abléschen und 3 Minuten kécheln lassen.

Die Stérke anrtihren und die SoBe damit andicken und abschmecken.

Beilagentipp:
Angebratene kleine Rosmarinkartoffel und Rahm Wirsing

Guten Appetit!

REZEPTE



Rudolphs rosa Roastbeef

x

Mit Thunfisch-Aioli und Crostinis : F
Zutaten (fiir 6 Personen): Fiir die Aioli:
« 1,2kg Roastbeef - 150 g Mayonnaise
« Salz, Pfeffer, Ol « 200 g griechischer Joghurt
« 1TL Senf

» 1ZeheKnoblauch

« 150 g Thunfischin Ol

+ Salz, Pfeffer

- 6 Stiele Blattpetersilie
- 3 Kapern
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So wird's gemacht:

Backofen bei Ober-/Unterhitze auf 140 °C vorheizen.

Roastbeef salzen und pfeffern und in heiBem Ol rundherum scharf anbraten.
Auf ein Backblech legen und im heiBen Ofen 40 Minuten medium garen

(55 Grad Kerntemperatur) und auskihlen lassen. Diesen Schritt gerne schon
am Vortag ausfihren.

Aioli:

Mayo, Joghurt und Senf verriihren. Knoblauch schélen und hacken. Thunfisch
abtropfen lassen. Beides zusammengeben, fein plrieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Topping:

Knoblauch in Scheiben schneiden und in heiBem Ol goldbraun résten.
Blattpetersilie in Streifen schneiden. Kapern abtropfen lassen und mit Knoblauch
und Petersilie mischen. Roastbeef in diinne Scheiben schneiden und auf dem Teller
verteilen. Knoblauchmix und Aioli darauf verteilen.

Beilagen Tipp:
Gerostete Parisienne Scheiben mit Olivendl und Meersalz

Guten Appetit!
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Kalbsbeinscheiben

Mit Spitzmorchel-Risotto

Zutaten (fiir 6 Personen):

» 2-2,5kgKalbsbeinscheiben aus « 200 mlMarsala
Ihrer Metzgerei Vogt « 800 ggeschalte Tomaten
« 300gZwieblen e 400 mlKalbsfond

e 200 g Perlzwiebeln
» 1ZeheKnoblauch

« 150 gKnollensellerie
« 3ELOI

+ 3Llorbeerblatter




Schiirze um und los:

REZEPTE

Zwiebeln, Knoblauch und die Perlzwiebeln abziehen und fein wirfeln.
Mohren und Sellerie schéalen, waschen in kleine Wirfel schneiden.

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft: 140 Grad) vorheizen. In einem Bréter das Ol
erhitzen. Die mit Salz und Pfeffer gewlrzten und melierten Beinscheiben darin
rundum bei groBer Hitze scharf anbraten und wieder herausnehmen. Temperatur
reduzieren, die vorbereiteten Gemuse-, Zwiebel- und Knoblauchwirfel ins Brat-
fett geben und kurz anrésten. Lorbeer, Marsala, geschéalte Tomaten und Fond
hinzufigen und aufkochen.

Beinscheiben auf das Gemlse setzen und ca. 2,5 Stunden im Ofen schmoren.
Ab und zu nachschauen, ob es noch etwas Fond braucht. Dazu empfehlen wir

ein Spitzmorchelrisotto und eine kraftigen Rotwein.

Guten Appetit !




GENUSSFAVORIT:

Rehriicken in Hagebuttensauce

Zutaten (fiir 4 Personen):

+ 800-900 Gramm filetierter Reh- » 1EL Pfefferkérner
ricken und Knochen kleingesagt, . 2-3 EL Hagebuttenmarmelade
vorbestellt beiihrer Metzgerei Vogt - Pfeffer

« 2Zwiebeln »  Zucker

» 1ZeheKnoblauch - Starke

»  3Mobhren

« 1509 Sellerie

- Ol

+ Tomatenmark

+ Rotwein

*  Thymian

«  1EL Gewirznelken
« 1TL Pimentkorner
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So wird's gemacht:

REZEPTE

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebeln, Knoblauch, Méhren und Sellerie schalen und wirfeln.

Gehackte Knochen auf einem gedlten Blech verteilen, im Ofen ca. 45 Minuten
rosten und dabei ab und zu wenden. Nach 15 Minuten die Gemusewdrfel
dazugeben und mitroésten.

In einem groBen Topf 1 EL Ol erhitzen. Tomatenmark dazugeben und mitrosten.
Gerostete Knochen samt GemUisewl(irfel dazugeben. Die restlichen Roststoffe mit
Rotwein vom Backblech ablésen und in den Topf dazu geben. Thymian, Nelken,
Piment, je die Halfte der Wacholderbeeren und Pfefferkérner, sowie 750 ml Wasser
hinzufigen und 1 Stunde kdcheln lassen.

Die SoBenmischung durch ein Sieb gieBen, Fond reduzieren und Hagebutten Mark
unterrihren. Die SoBe mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit etwas
Starke andicken.

Die restlichen Wacholderbeeren und Pfefferkdrner im Moérser zerstampfen. Fleisch
mit Salz und den zerstoBenen Kérnern einreiben und in einer Pfanne mit Bratol
scharf anbraten.

Den Rehrlicken bei 140 Grad 8 Minuten garen. Das Fleisch zugedeckt fiir 5 Minuten
ruhen lassen und warmhalten.

Beilagentipp:
Gnocchiin Salbei Butter, glasierte Kastanien, gegrillter Kirbis.

Guten Appetit!

*



Die Party geht
weiter ...

Die ldngste Nacht des Jahres - Silvester

Fingerfoodbuffet
@b B PErSONEN . ... e .2280€p.P

» Happchen verschieden belegt mit Norweger Lachs, Bratenauswahl
und Késevariation

« Aubergine und Zucchinirélichen mit Schafskase

» Rote Bete-Wraps mit Krauterfrischkése und Champignons

« Tomaten-Mozzarella-SpieBe mit frischem Basilikum und Pesto

«  Gegrillte Pflaumen und Datteln im Speckmantel

*  Minipartyballchen mit Gurke und Wasabidip

* Quiche Lorraine mit Lachs-Brokkoli-Fllung

- KasespieBe mit Weintrauben

« Unsere hausgemachte Gulaschsuppe Parisienne

Schiemmerplatten
Fischplatte flir 6 Personen ... 118,00€

« Forellenfilet zart gerauchert mit Sahnemeerrettich

»  Norweger Lachs mit Dillsenfsauce

« Kréautercreperolichen geflillt mit Lachs und Meerrettichmousse
+ Krabbencocktail
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Bratenplatte und Salate Kaseauswahl vom Brett

flir6Personen................................ 9500€ fiir6Personen................................... 38,00€
» Roastbeef rosa gegrillt mit « Franz Tortenbrie
Remoulade «  Gepfeffertes Arschel
« Kalbshifte « Cambozola
« Pastrami «  Weinbauernkase
« Medaillons von Schweinefilet < Comte
« Parma- und Serranoschinken - Feigensenf, Walnisse, Trauben
- Gefligelsalat Hawaii » Parisienne & kleine Roggensonne

«  Geflllte Eier
« Waldorfsalat
«  Geflligelsalat Hawaii

Warme Gerichte
ab 6 Personen .
Rindergeschnetzeltes Stroganoff vom Filet mit Bauernspétzle.............................. 26,40 € p.P.

Filettopf vom Schwabisch Hallischen Landschwein mit frischen
Champignons in Krauterranmsauce und Bauernspatzle.................cccccveveveecccicc 1840 €p.P

Schweinerollbraten vom Schwabisch Hallischen Landschwein
mit Petersilie und Zwiebel geflllt. Putensteak mit Mozzarella
und Zucchini gratiniert. Knoblauchdip, Krauterdip..............ccooooiooiooie 1,80€p.P

Desserts
2\

\

- Pannacotta mit Himbeeren
« Delice Café noir

%0
3,00¢ 2
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Was fiir ein Jahr. Und doch stehen die
Feiertage schon wieder vor der Tiir.

Wir hoffen, wir konnten Sie in der besinnliche Vorweihnachtszeit und
bei lhrer Silvesterparty mit unseren Angeboten, Rezepten, Ratseln
und den Menus etwas unterstltzen und Sie zum GenieBen als auch
zum Schmunzeln bringen.

Wir sagen danke an unsere vielen lieben Kunden.

Danke fur Ihre treuen Einkaufe.

Wir mochten unsere Wertschatzung unseren Mitarbeitern gegeniiber
ausdrtcken und uns bedanken fiir das Lachen, die Witze und die
Geschichtenim Laden.

Ein groBes Dankeschon ganz besonders an unser gesamtes Team von
Verkauf bis zur Produktion. Kalte und warme Kiiche, Sie haben tiber

das gesamte Jahr und besonders in der Vorweihnachtszeit enorm viel
geleistet!

Jedes Jahr gibt es neue Herausforderungen. Mit unserem unglaublichen
Team konnte wir sie auch dieses Jahr meistern. Danke daf(r!

Wir, Susanne und Dieter und unser gesamtes Team, wiinschen Euch allen
zusammen ein besinnliches Weihnachtsfest mit Euren Lieben, Gesundheit

fir das kommende Jahr, Gliick und ganz viel Lachen.

Liebe GriBe
Ihr Team Metzgerei Vogt

S Thier *
Dieter und Susanne
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HASSLOCH: Langgasse 181a - Tel. 0 63 24 / 2141 | MoltkestraBe 49 « Tel. 0 63 24 / 8100 05
NW-MUSSBACH: REWE-Markt - Meckenheimer StraBe 15 « Tel. 0 63 21/ 49 90 45

info@metzgerei-vogt.de | www.metzgerei-vogt.de







