Hausgemachte Osterschmankerl
- ohne Vorbestellung

METZGEREI

PETERSHAUSEN

S Gebackener Krustenschinken Hausgemachte Lachsstremelchen F
C HeiB gegarter Honigschinken Hausgemachter Lachs, gerauchert I
H Heil} gegartes Bauerwammerl Bachsaibling

HeiR gegartes Bauernkotlette Lachsfilet S
| Preiselbeerleberpastete Forellen C
N Schinkenleberpastete mit Barlauch Fischfilet

Luftgetrockneter Hirschschinken Marinierte Riesengarnelen H
K Hausgemachter Rosmarinlachsschinken
E HeiRgegartes Petershausener
N Bauerngeselchtes

o Naturgereifte Camembertsalami
o Guanciale

KOMMT DAS KLEINE OSTERHASCHEN
STUPST DICH AN MIT SEINEM NASCHEN,
STELLT SICH AUF DIE HINTER FUSSE
UND SAGT DIR LIEBE OSTER GR USSE.

Folgende Spezialitaten gibt es nur auf Vorbestellung!
Letzter Bestelltag ist Samstag, der 23.03.2024

o Frisches Lammfleisch aus eigener Schlachtung

o Lammgeschnetzeltes ,Patros”,
mit Schafskase, getrockneten Tomaten, Krauter und Oliven

o Lammlachse gefroren
o Marinierte Lammkotelett

o Gefllltes Schweinefilet ,Osterferien”
mit Mozzarella, frischen milden Chili und Oliven

o Gefllltes Putenbrustfilet ,Krokus”,
mit Kalbsbrat, ger. Wammerl, Mango und Krauter

o Osterschinken und Kassler im Brotteig
o Kassler im Blatterteig zum selbst backen
o Frisches Milchkalb




-
= Unsere Rezeptempfehlungen

w

“ Karotten-Gin-Tonic im M6éhrchen-Look
Fiir 4 Gldser

Zutaten:
- 200 ml Karottensaft - 200 ml Orangensaft - 400 ml Tonic Water -80 ml Gin
- Griin von vier Karotten fiir die Deko

Zubereitung:

Karottensaft, Orangensaft, Tonic Water und Gin mixen und auf vier Glaser verteilen. Das Griin von vier
Karotten entfernen und ruhig ein Stiick von der Karotte beibehalten, damit die griinen Stangel
zusammenbleiben. Die Glaser jeweils mit dem Griin und einem Strohhalm dekorieren.

Barlauchcreme im Glas
Flir 4 Personen als Vorspeise

Zutaten:

Fur die Creme:
- 1 Bund Bérlauch - 200 g Frischkase - 4-5 EL Olivenol - 150 g Feta
- Etwas Zitronensaft - Salz und Pfeffer

Far das Topping:
- Etwas Salami (hauchdiinn) - 4 gekochte Eier - Etwas Rucola - Pinienkerne
- Optional einige Granatapfelkerne

Zubereitung:

Barlauch mit Ol fein piirieren, mit Frischkdse und Feta glattriihren. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken und in 4 Glaser fillen. Mit Rucola, hart gekochten, geschalten und halbierten Eiern toppen.
Mit hauchdiinner Salami, Pinienkernen und Granatapfelkernen verfeinern. Dazu Brot servieren.

Eiersalat
Zutaten:
- 2 EL Speckwiirfel - 1 EL Schnittlauch - 3 EL Mayonnaise - 5 Eier
- 1 EL Naturjoghurt - Salz und Pfeffer -1 TL Senf

Zubereitung:

Mayonnaise, Senf, Joghurt und Schnittlauch in eine Schiissel geben und verriihren. Die Eier halbieren, das
Eigelb herausholen und mit einer Gabel in der SoRe zerdriicken. Das EiweiR klein schneiden und mit den
Speckwiirfeln unterheben. Zum Schluss noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1-2 Stunden, besser
noch tGber Nacht, durchziehen lassen.

Tipp: Wer mag kann auch Champignonstiicke hineingeben.



Gebackenes Ei auf Salatbett

Fiir 4 Personen als Vorspeise

Zutaten fur die Eier:

- 6 Eier - 1 Liter Pflanzendl - 150 g Semmelbrosel - 80 g Mehl - 1 Prise Salz
Zutaten flr das Dressing:

- 110 ml Olivenol - 40 ml Balsamico Essig - 1 TL Dijon-Senf - Salz und Pfeffer -1 EL Honig
Zutaten flir den Salat:

- 150 g Blattsalat - 3 EL Pinienkerne - 6 Radieschen

Zubereitung:
Vier Eier ca. 5-6 Minuten wachsweich kochen. AnschlieRend kalt abschrecken und schalen. Die geschalten
Eier abkiihlen lassen. Zwei Eier in eine Schissel geben, verquirlen und salzen und pfeffern. Das Mehl und
die Brosel jeweils in eine Schiissel geben. Die abgekiihlten Eier erst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zum
Schluss in den Bréseln panieren. Das Ol in den Topf geben und erhitzen. Die panierten Eier in heiRem Ol
goldbraun herausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fir das Dressing alle Zutaten vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat waschen und trockenschleudern. Das Dressing darliber gieen und gut vermengen. Den Salat auf
vier Tellern verteilen und mit Radieschenstiicken, gerdsteten Pinienkernen und halbierten gebackenen Ei
garnieren.

Kartoffelrosti mit Lachstatar
Flir 4 Personen als Vorspeise

Zutaten:
- 2 groRe mehlig kochende Kartoffeln - 4 EL Creme fraiche - 300 g Lachs - 1 Apfel
- 1 Bund Schnittlauch - Salz und Pfeffer - 1 Zitrone -0l

Zubereitung:

Die Kartoffeln iiber die groRe Reibe reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne heiR werden
lassen und die geriebenen Kartoffeln zu 4 kleinen Rostis ausbacken. In der Zwischenzeit den Lachs und den
Apfel in feine Wiirfel schneiden, Schnittlauch hacken und zusammen mit Creme fraiche vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Tatar auf den Rostis verteilen und zum Schluss noch etwas Zitrone dariiber
traufeln und etwas pfeffern.

Kalte Radieschensuppe mit Buttermilch
Fir 4 Personen

Zutaten:
- 600 g Radieschen - 150 g Creme fraiche - 500 ml Buttermilch - 2 TL Olivenal
- 2 TL Ahornsirup / Prise Zucker - 2 TL mittelscharfer Senf - 2 helle Semmeln - Olivendl
- Saft und Abrieb (halbe) Zitrone - Kérnige Gemisebriihe - Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die geputzten Radieschen geviertelt mit der Buttermilch in den Mixer geben und bei ansteigender Power zu
einer glatten Flissigkeit verarbeiten. Die Creme fraiche, Zitronensaft und -abrieb, Ahornsirup, Senf, Olivendl
und Gewiirze zugeben und alles so lange mixen, bis die kalte Suppe die perfekte Konsistenz und Farbe hat.
Final abschmecken und bis zum Servieren kaltstellen. Die Semmeln wirfeln, portionsweise in einer heiRen
Pfanne knusprig braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe mit den Croutons und wahlweise
frischen Krautern servieren.



Barlauchsuppe mit Garnelen
Flr 6 Personen

Zutaten:
- Garnelen (Menge nach Wunsch) - 1 Liter Gemusebriihe - Salz und Pfeffer - 40 g Butter
- % Bund Frihlingszwiebel - 2 Bund Barlauch - 250 ml Sahne -40 g Mehl

- 20 g Knoblauchbutter

Zubereitung:

Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Das Fett erhitzen und die Lauchzwiebeln darin andiinsten. Mit
Mehl bestduben, kurz anschwitzen und mit der Gemisebrihe aufgieRen. Aufkochen lassen und zugedeckt
ca. 5 min kocheln lassen. Ab und zu umrihren. Barlauch waschen, trocken schiitteln und in Streifen
schneiden (etwas davon abnehmen und fein hacken). 200 ml Sahne und den in Streifen geschnittenen
Barlauch in die Suppe geben. Mit einem Zauberstab pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knoblauchbutter in einer Pfanner erhitzen, die Garnelen darin kurz braten, bis sie rosa sind und wiirzen. In
der Zwischenzeit 50 g Sahne steif schlagen. Die Suppe verteilen, die Garnelen hineingeben und jeweils mit
einen Essloffel Sahne und dem gehackten Barlauch garnieren.
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Zucchini-Lasagne
Flr 4 Personen

Zutaten:
- 1 Pck. Frischkase (200 g) - Petersilie, gehackt - 1 groRe Zwiebel - Oregano
- 1 Dosen Tomaten, stiickig - 1 EL Tomatenmark - 1 Knoblauchzehe - Muskat
- 500 g Rinderhackfleisch - Salz und Pfeffer - Paprikapulver - Thymian
- 150 g Kase, gerieben - 100 ml Milch - 1 kg Zucchini - Olivendl

Zubereitung:

Zucchini waschen und langs in fingerdicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl von beiden
Seiten anbraten, danach auf Klichenpapier abtropfen lassen. Oder alternativ die Scheiben mit Olivendl
bestreichen, ein wenig salzen und auf der obersten Schiene mit der Grillfunktion im Backofen braunen. Das
dauert allerdings langer.

Die Zwiebel in Wirfel schneiden und in der Pfanne in wenig Olivendl glasig diinsten. Die Knoblauchzehe
dazu pressen und mit andiinsten. Das Hackfleisch hinzugeben und kriimelig braten. Wenn das Fleisch Farbe
bekommen hat, mit Salz und Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, 1 EL Tomatenmark hinzugeben,
unterriihren und eine Minute mit anschwitzen. Die Tomaten hinzugeben und mit Oregano, Thymian, Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen. 10 min auf kleiner Flamme kdcheln lassen, zum Schluss die gehackte Petersilie
hinzugeben. Den Frischkdse mit der Milch verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 50 g
Streukase unterrihren.

Eine Auflaufform mit Zucchinischeiben auslegen. Darauf ein paar Loffel Tomaten-Hack-SoRe verteilen,
darauf eine Schicht FrischkasesoRe, und darauf wieder Zucchinischeiben. Weiter so schichten, bis alle
Zutaten verbraucht sind. Die oberste Schicht soll Tomaten-Hack-SoR3e sein. Diese mit dem restlichen Kase
bestreuen.

Die Zucchini-Lasagne im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze ca. 30 min goldbraun
backen.

Tipp: Dazu passt ein kleiner Salat.



Krauterrisotto mit Raucherlachs
Flr 4 Personen

Zutaten:
- 900 ml Gemisebrihe - 120 g Raucherlachs - 60 g Parmesan - 2 EL Olivenol
- 10 Stiele glatte Petersilie - 250 g Risotto-Reis - 1,5 EL Butter - 2 Zwiebeln
- 1 Beet Gartenkresse - 100 ml WeiBwein - Salz und Pfeffer - 10 Stiele Dill
- 2 TL Zitronenabrieb

Zubereitung:

Die Gemiisebriihe erwdrmen und warmhalten. Zwiebeln fein wiirfeln, mit Ol in einen Topf anschwitzen bis
sie glasig werden. Den Reis hinzugeben und unter Riihren kurz mit Anschwitzen. Mit Wein abléschen. Wenn
der Reis den Wein ,,geschluckt hat”, gerade so viel Briihe zugeben, dass der Reis damit bedeckt ist. Offen
bei mittlerer Hitze und gelegentlichen Umriihren etwa 20 Minuten garen und dabei immer wieder etwas
heilen Fond nachgieRen, sobald die Flissigkeit vom Reis aufgesogen ist. Dill und Petersilie von den Stielen
zupfen und fein hacken. Zitronenschale, Butter, geriebenen Parmesan und Krduter unter das Risotto
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Krauterrisotto in tiefe Teller fillen. Den Lachs in grobe Stiicke zupfen und auf das Risotto legen. Kresse
vom Beet schneiden und dariiber streuen.

Tipp: Nur in der Osterzeit konnt ihr bei uns hausgemachten Raucherlachs erwerben.

Alles Gute, nyr das Beste
Gerade jetzt Zum Osterfeste
Mége es vor allen Dingen ’
Freude und Entspannung brin,tgen.

Schweinefilet in Krauter-Schinken-Mantel
Flir 4 Personen

Zutaten:
- 15-20 Serrano Schinken - 2 Bunt Petersilie - 1 Knoblauchzehe - 50 g Butter
- 650 g Schweinefilet - 100-120 ml Sahne - Salz und Pfeffer - 50 g Brot

Zubereitung:

Das Brot in der Sahne einweichen. Von der Petersilie die Blatter zupfen und in einem kleinen Mixer mit der
geschalten Knoblauchzehe, 40 g Butter mit dem eingeweichten Brot plrieren. In einer Pfanne 10 g Butter
schmelzen und das Schweinefilet von jeder Seite scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseitestellen.

In einer groRen Auflaufform 15 Scheiben Schinken legen (sodass man darauf das Fleisch legen kann). Das
Fleisch darauflegen und noch mal mit etwas Pfeffer bestreuen. Jetzt die Petersilienpaste auf das Fleisch
streichen. Das Fleisch sollte komplett bedeckt sein und auch nicht zu diinn bestrichen. Jetzt einfach nur die
Schinkenscheiben um das Fleisch drapieren und evtl. noch mit weiteren, bis das Fleisch komplett bedeckt
ist.

Das Schweinefilet nun bei 180 Grad Umluft 45 min backen.

Tipp: Dazu empfehlen wir gekochte Kartoffeln.



Kabeljau mit Orangenpfefferkruste auf Chinakohlsalat
Fur 4 Personen

Zutaten:
- 4 Kabeljaufilet - 2 Friihlingszwiebel - 4 EL Krauteressig -4 EL Joghurt
- 10 EL grobe Semmelbrosel - 2 TL Orangen-Pfeffer - 8 EL Buttermilch -2 Orangen
- 12 Blatter Chinakohl - 4 EL weiche Butter - Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Kabeljau in eine Auflaufform legen. Semmelbrésel, Butter und
Pfeffer vermengen. Die Orangen auspressen und die Halfte des Safts tGber den Fisch geben. Den Fisch leicht
salzen und die Brosel gleichmaRig auf den Filets verteilen. Das Ganze fir etwa 20 min im Ofen garen.

In der Zwischenzeit den Kohl waschen und den unteren Strunk etwas herausschneiden. Die Blatter und die
Frihlingszwiebeln fein hacken. Joghurt, Buttermilch, Essig und den restlichen Orangensaft vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing mit dem Salat vermengen und mit dem Fisch servieren.

Spaghetti Carbonara

Flr 4 Personen
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Zutaten: =y
- 80 g Parmesan oder Grana pardano, frisch gerieben - 200 g Guanciale -480 g Pasta - 4 Eier
- 80 g Pecorino romano, frisch gerieben - Salz und Pfeffer - Olivendl

Zubereitung:

Den Speck fein wiirfeln. In Olivendl glasig anschwitzen. Beiseitestellen. Die Pasta in reichlich Salzwasser al
dente kochen — auf keinen Fall weich, da die Pasta spater noch nachkocht. Gegen Ende der Kochzeit etwas
Kochwasser (1-2 Espressotassen) auffangen oder abschépfen. Wahrenddessen die Eier mit den beiden
Kasesorten verquirlen. Leicht salzen und pfeffern. Den Speck erneut erhitzen. Aufgefangenes Kochwasser
hinzufligen und aufkochen lassen. Pasta hinzufligen, verriihren. Eier-Kase-Mischung zufligen. Leicht stocken
und gut riihren, damit die Mischung die Pasta zartlich umhillt.

Tipp: Seit neusten konnt ihr in unserer Metzgerei den hausgemachten Guanciale erwerben.

Buttermilch-Honig Panna Cotta mit Karotten-Topping
Fiir ca. 5 Gldser a 100 m/

Zutaten:
- 300 ml Buttermilch - 1 Vanilleschote - 200 ml Sahne - 5-6 EL Honig
- 5-6 Blatt Gelatine - 75 ml Karottensaft - 1 EL Speisestdrke - 100 g Karotten

Zubereitung:

Fir die Panna Cotta die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Die Vanilleschote halbieren,
auskratzen und das Mark sowie die Schote zusammen mit dem Honig und der Sahne in einem Topf zum
Kochen bringen. Anschlielend den Topf vom Herd nehmen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen
und die Buttermilch unterriihren. Alles in 5 Glaser fillen und 5 Stunden (oder Gber Nacht) kaltstellen. Fiir
das Karotten-Topping die Karotten schalen und fein reiben. Die geriebenen Karotten zusammen mit dem
Honig und etwas Karottensaft in einem Topf etwa 5 Minuten weich kdcheln. Speisestarke in etwas kaltem
Wasser oder Karottensaft verriihren und in die heiRe Karottenmasse einriihren, sodass es leicht andickt.
AnschlieBend das Ganze mit einem Pirierstab fein pirieren. Sollte das Topping zu dickfllssig sein, noch
etwas Karottensaft hinzufiigen. Zum Abkulhlen in den Kihlschrank stellen. Ist das Buttermilch-Honig Panna
Cotta fest, kann das Topping darauf angerichtet werden.



Kasekuchen mit Mohn und Eierlikér
Fiir eine 28er Springform

Zutaten fir den Boden:
- % Pck. Backpulver - 125 g Butter - 250 g Mehl - 75 g Zucker -1Ei

Zutaten fur den Belag:
- 1 Pck. Mohnback

Zutaten flr die Flllung:
- 1 Pck. Vanillezucker - 150 ml Eierlikor - 125 g Zucker - 4 Eier
- 1 kg Magerquark - 200 ml Sahne - 100 g Mehl

Zutaten fur das Topping:
- 100 ml Eierlikor

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir den Boden in eine Schiissel geben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig in
Folie wickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fir die FUllung Quark, Vanillezucker, Sahne, Eier und Eierlikor in eine Schiissel geben und mit dem
Handrihrgerat verriihren. Mehl und Zucker mischen und portionsweise in die Quarkmasse rihren.

Eine 28er Springform einfetten oder mit Backpapier auslegen und mit dem Miirbteig belegen, einen kleinen
Rand hochziehen. Mohnback auf den Boden geben und verteilen. Die Quarkmasse in die Form geben und
glattstreichen. 100 ml Eierlikor auf der Oberflache verteilen. Im auf 170 Grad vorgeheizten Ofen ca. 60 bis
70 Minuten backen. Den Kuchen nach dem Backen noch zwei Stunden bei leicht ge6ffneter Tir im Ofen
ruhen lassen.

Pfirsich Bayrisch Creme
Flr ca. 4 Gldser/Formen

Zutaten:
- 200 g Pfirsichhalften aus der Dose - 250 ml Sahne - 1 Biozitrone - 3 Eigelb
- 3 Blatt weilRe Gelatine - 100 ml Milch - 25 g Zucker

Zubereitung:

Die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rihren.
Zusammen mit der Mich in einen Topf geben und bei kleinster Hitze unter standigem Riihren so lange
erhitzen, bis eine cremige Masse entstanden ist. Die Eiermilch (am besten Uiber einer Schiissel mit
Eiswirfeln) so lange weiterriihren, bis sie abgekiihlt ist. Die Pfirsiche (bis auf 1-2 fir die Deko) zusammen
mit dem Saft einer viertelten Zitrone purieren. Die Gelatine ausdriicken und erwadrmen in ca. 1/3 des
Pfirsichpirees auflosen. 300 ml Sahne steif schlagen. Das restliche Pliree unter die Eiermasse riihren,
danach die Pfirsich-Gelatine-Masse und die geschlagene Sahne unterrihren. In 4 Puddingformen (zum
Stirzen) oder 4 Glaser fillen und mindestes 4 Stunden kaltstellen.

Zum Sturzen die Formen kurz in warmes Wasser tauchen und auf Dessertteller stlirzen. Die restliche Sahne
steif schlagen und den zur Seite gelegten Pfirsich in Spalten schneiden. Beides auf dem Teller mit der
gestlirzten Creme oder dem Glas anrichten.



SCHNEEGLOCKCHEN

\ b UND MANDELBLUTEN,
W KR OKUSSE,
b e MIT GELBEN HUTEN
R UND IM GRAS
B EIN BUNTES NEST.

HEUT FEIERN WIR
DAS OSTERFEST.

Unsere Offnungszeiten an den Ostertagen:

Dienstag, den 26.03 08:00 bis 12:00 Uhr und 14:00 bis 18:00 Uhr
Mittwoch, den 27.03 08:00 bis 12:00 Uhr und 14:00 bis 18:00 Uhr
Donnerstag, den 28.03 08:00 bis 12:00 Uhr und 14:00 bis 18:00 Uhr
Karsamstag, den 30.03 07:30 bis 12:00 Uhr

Wir winschen lhnen und lhrer Familie
ein schones und gesundes Osterfest.

lhre

Metigorei Tt



Alles Gute, Nur das Beste

Gerade jetzt zum Osterfeste,
Moge es vor allen Dingen,

Freude und Entspannung bringen.

Na, schon in Osterstimmung?
“Last Easter, | gave you my egg...”



