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Unsere Netzgerel hat
an Heilig Abend von 7.00 bis 12.00 Uhr,
an Silvester von 7.00 bis 12.00 Uhr fiir Sie geoffnet

"y

Sipe Empfenlng

Jede Menge EISSOVT&/) aus unserem Eishduschen direkt vor der Metzgerei

HAUPTSTR. 112 | BOHMENKIRCH | TEL.: 6517
0157 / 59696767 | info@metzgerei-barth.de

Mo. - Fr.: 7.00 - 18.00 Uhr o ‘ﬁ%
Mi.: 7.00 - 13.00 Uhr V&~ 17y % T v
Sa.: 7.00 - 12.15 Uhr ¢ A _%g»}
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Unser Geschaft halt jede Menge kulinarischer

Geschenkideen fiir Sie bereit. Gerne stellen wir lhnen auch

einen G&S&l’l@ﬂ@bﬂ” schei iiber Ihren Wunschbetrag aus.

Bitte denken Sie daran, Geschenkkérbe wd Prasente

rechtzeitig bei uns vorzubestellen.

Wir wiinschen unseren Kunden ﬁ'ohe %I@VT 0@6
und einengMT@Vl Start ins Neue Jahr 2022.

Ihr Max Barth mit Familie und dem gesamten Team

Weihmachten

Um Ihnen einen reibungslosen und stressfreien Einkauf zu ermdglichen, bitten wir Sie, lhre
Wiinsche und Bestellungen bis 18. zum Dezember bei uns abzugeben. Bereits bis 13. zum Dezember
bitten wir um lhre Bestellung von frischem deutschen Gefliigel, Wild, Stallhasen und Lammfleisch
aus der Region und aus artgerechter Haltung.

Bei besonderen Wiinschen sprechen Sie uns bitte an, wir versuchen, alles méglich zu machen!
Auf Wunsch wiirzen und legen wir lhnen lhre Fleischbestellungen in den Bratenschlauch fiir
ein einfaches und unbeschwertes Kochen an den Festtagen.

Wir bitten darum, dass Bestellungen, die Hackfleisch, Brat und Fiillungen enthalten,
bitte erst am 24. Dezember abgeholt werden, da diese erst in der Nacht gefiillt werden.

Sivester
Am Freitag, den 31. Dezember haben wir von 7.00 bis 12.00 Uhr fiir Sie gedffnet.
Wir bitten um rechtzeitige Vorbestellung fir heiBer Stein-, Raclette- und Fonduefleisch.
Bitte vermerken Sie bei Ihrer Bestellung, ob sie Blattchen, Wiirfelchen oder Mini-Steaks fiir den heiBen
Stein wiinschen.



Weihnachtsangeor

von 21.12. bis 24.12.2021

Festtagsbraten Schweinehals- oder Riicken, gefiillt, backofenfertig 100g 1,29 €

Rostbraten von der Farse top Zuschnitt, 100g 2,69€
6 Wochen am Knochen gereift

Schweineschnitzel mager, aus der Oberschale 100g 1,29€
Salamiaufschnitt verschiedene Sorten 100g 1,89€
Aufschnitt auch im 2509 Frischepack 100g 1,39€
frischer Spanferkelrollbraten von der Bbhmenkircher Alb 100g 1,29€
Fleischsalat fein, grob oder mit frischen Krautern verfeinert 100g 0,89€

[Giertagsempfening

Rinderrouladen von der Farse ,top Zuschnitt” auch _

gefiillt mit Rauchfleisch, Zwiebel, Essiggurke und Senf "-f-,__
.

Kasseler Hals oder Kasseler Riicken
ein saftiges Bratenstiick mit leichter Rauchnote

Ei’)’lpf@h/l/f@ ﬁ'A'V d@’l Kﬂ&@hﬁ”@%’ Unsere Biokasesorten

Viamala Bergkase (12 Monate gereift) Sennerkase-Bockshornklee

Gouda , mittelalt” Tortenbrie ,sehr cremig”

Tortenbrie ,rouge” (Rotkultur) Petit Walnuss , Weichkase"”

Tilsiter ,vollmundig im Geschmack” Suisse Deluxe , Emmentaler mit Geschmack”

Bartholomaus ,wiirziger Halbschnittkdse” Kaseaufschnitt 2509 (im Frischepack)

Weitere Empfehlung:
frische Biobutter ,stiBrahm”, Bio-Joghurt ,verschiedene Sorten”



Cmpfehlmgen vom Chef

gefiilltes Schweinefilet (bitte Wunschfiillung angeben)
Schweinefilet gepokelt im Krauter-Bratmantel
SchweinemedaillonspieB mit frischem Gemise der Saison

Dry Aged Steak
9 Wochen am Knochen gereift

Roastbeef
T-Bone Steak

Entrecote

Cordon Rouge (Rostbraten gefiillt mit Bergkdse und Schwarzwalder Rauchfleisch)
Sauerbraten ,mager” in feiner hausgemachter Weinbeize eingelegt
RinderfiletspieB mit Cocktailtomate und hausgemachtem Krauter-Knoblauchdressing

Medaillonbraten ca. 400-500g Stticke
gefiillt mit Hackfleisch, Brat, Zwiebeln, Brotwiirfelchen und frischen Krautern

hausgemachte BratensoBe 0,5 | Becher

hausgemachte WildbratensoBe 0,5 | Becher

N auf Vorvestellwg

frische gerducherte Forellenfilets

gerduchertes Lachsfilet (geschnitten)

frische Wachteleier




Fartukracher

PartyweiBwiirstchen Mini-SchaschlikspieBe fiir den heiBen Stein
Partydebreziner Rindfleisch geschnitten fiir Gulaschsuppe
Partykaseknacker Mini-Hawaiisteak fiir Raclette/heiBer Stein

Partysaiten

Heimisches vom Wild

schwabisch eingelegter Sauerbraten vom Wildschwein, Reh, Hirsch oder Lamm
Ragout oder Gulasch vom Hirsch, Lamm, Wildschwein oder Reh
Braten vom Reh, Hirsch, Lamm oder Wildschwein

Stallhasen aus eigener Zucht und Schlachtung

zarter Rucken vom Hirsch, Reh, Wildschwein oder Lamm

Misches vom deutschen Gefligel

Putenoberkeulenbraten mit Haut

Puten, Enten, Ganse oder Hahnchen (auch als Schlegel oder Brust)
Puten-Hawaii-Steak mit Schinken, Kase und frischer Ananas gefiillt
frische Wachteln aus der Region

verschieden gefiillte Braten von der Putenbrust



f@ines vom Kdalb:

Kalbsnierenbraten

0Osso Bucco (Kalbshaxe gesagt)
Kalbsschnitzel ,top Zuschnitt”
Kalbsfilet

Ziircher Geschnetzeltes
mit frischen Champignons

gefiillte Kalbsbrust
Kalbsgeschnetzeltes

Kalbsbraten

Cordon Bleu vom Kalb

Kalbsriicken

Unsere pfamenfertige Gerichte,
Hirsch-Edelgulasch

Hirschgulasch top , Zuschnitt” in feiner Portweinmarinade mit Mais und

Pfifferlingen

Waldpilzpfanne

Schweinegeschnetzeltes in feiner Rahmmarinade mit verschiedenen Pilzen

Wiener Rahmpfanne
Kalbsgeschnetzeltes fein geschnitten in Rahmmarinade, dazu frische

Steinchampignons

Rindfleischpfanne
feine Fleischstreifen von der Farse in kraftiger Portweinmarinade, dazu frische

Friihlingszwiebeln und griine Bohnen



Sie konnen sich gerne auch lhre Fiillung und das passende Fleischstiick
selbst zusammenstellen. Wir gehen gerne auf jeden Wunsch ein und

bereiten lhre Bestellung zu.
Auswanl werer Tilmgen:

1. Hackfleisch, Brat, Zwiebeln, frische Krauter, Brotwiirfelchen
2. Senf, Zwiebeln, Speck, frische Krauter

3. Brat, Kase, Schinken, frische Pilze, frischer Schnittlauch

4. Brat, frisches Pfannengemiise, frische Krauter

5. Brokkoli, Schinken, Kase, Brat, Rostzwiebeln

6. Frische Ananas, Curry, Zwiebel-Schmand-Creme
7. Zwiebeln-Schmand-Creme, Schinken, frische Pilze
8. Hausgemachter Krautsalat, Zaziki, Speck

9. Tomatenpaste, Gorgonzola, frisches Basilikum

10. Zwiebelcreme, Brotwiirfelchen, frische Krauter
11. Schinken, Brat, Lauch, Rostzwiebeln, Brotwiirfelchen
12. Pilzcreme, Brotwiirfelchen, frische Krauter

13. Trockenfriichte, Frischkase-Creme

14. Zwiebelcreme mit Preiselbeeren

Vegetarische Empfehingen ir die schrelle Kiche
Mozzarellaburger (backofenfertig) Schweinefiletmedaillon in RahmsoB3e
Kirbisschnitzel Rehbraten in Preiselbeer-WildbratensoB3e
GemiisespieB deluxe (Kartoffel, Zucchini, Sauerbraten in der SoBe (geschnitten)

Paprika, Zwiebel, Mais, Kiirbis, frische Krauter) i
Kartoffelgratin hausgemacht

Kartoffelgratin (backofenferti
SIS (o merti) hausgemachte Semmelknodel

Maiskolben gespieBt istlaEnst |

Kasespatzle hausgemacht

Alle Speisen sind servierfertig zubereitet.



[Einkostempfening

Preiselbeer Paté
Apfel Paté

Carpaccio vom Rinderfilet
(wir schneiden lhnen das Filet direkt auf lhrem Teller) nur auf Vorbestellung!

hausgemachte Forellencreme mit Kaviar verfeinert
hausgemachte Hirnsuppe

Schlesische Bratwurstschnecken bitte vorbestellen
heiBgegartes Schweinefilet

deftiger Bohmenkircher Speck

verschiedene Blatterteigpasteten:
Schweinefilet, Schinkenpastete, Jagerpastete

verschiedene frische Pasteten

Knusper-Cordon Bleu mit Schinken, Kase und Meerrettich gefiillt

Pastrami heiBgegarte Rinderbrust im Wiirzmantel

Taglich frisch

WeiBwurst mit frischer Petersilie Oberlander Debreziner

hausgemachte Semmelknddel Saitenwurst Putensaiten

hausgemachte Kartoffelknddel Kartoffelsalat und vieles mehr!




Braten wd Delkatesserkarte

(das ganze Jahr iiber giiltig!)

Senfbraten
Schweinehals, Senf, Krauter, Rostzwiebel, Brat, Speck
ca. 140 Minuten bei 160°C

Gyrosbraten
Schweinehals, Gyrosgewiirz, rote Zwiebeln, Tzatziki, Krautsalat
Ca. 140 Minuten bei 160°C

Brandstifterbraten
Schweinebauch, Brat, Zwiebeln, Krauter, Brot, Schweinefilet
Ca. 140 Minuten bei 160°C

Netzbraten (Schwein / Pute)
Fleisch nach Wahl, deftig gewiirzt, in Netz gerollt
Ca. 120 Minuten bei 160°C

Gourmet-Putenrollbraten
Gorgonzola, Tomatenmark, Basilikumblatter
Ca. 90 Minuten bei 160°C

Winzerbraten
Schweinehals, Speck, Sauerkraut, Winzerwiirzmantel
Ca. 140 Minuten bei 160°C

Pfeffer-Rindersaftbraten
Rinderteilstiick aus der Keule, bunter Pfeffer, Rosmarinnote
10 Minuten scharf anbraten, abloschen, ca.140 Min. leicht kocheln
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Roast-Beef-Rolle-Deluxe
Rostbraten, frisches Gemiise der Saison, frische Krauter
Ca. 20 Minuten bei 200°C, ca. 180 Minuten bei 90°C

Brokkoli-Schinken-Kase-Filet
Schweinelende, Brokkoli, Kase, Brat, Schinken
Ca. 35 Minuten bei 160°C

Gefiillte Schweinelende
Hackfleisch, Brot, Krauter, Zwiebeln, Brat
Ca. 30 Minuten bei 160°C

Ofenrolle vom Riicken
Schweinerticken, Schmand, Lauch, Schinken, Kase, frische Krauter
Ca. 90 Minuten bei 160°C

Zwiebelrollbraten
Schweinehals, Zwiebeln, Brat, frische Krauter
Ca. 140 Minuten bei 160°C

Medaillon-Bratrolichen
Schweinerolle, Hackfleisch, Brat, Brot, Rostzwiebel
Ca. 60 Minuten bei 160°C

Alle Produkte sind auf Wunsch auch im Bratschlauch erhaltlich.
Bei Anderungswiinschen sprechen Sie uns gerne an.
Wir bitten um mindestens 1 Tag Vorbestellung.
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Weihmachten 2021

Abholtermin:
lhre Anschrift:

Telefon:

lre E)esrdlm;@;

5@77!6”@1}@@’! der Metzgerei Max Barth:
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Crntenessen
anm 4 wd 5. Dezenber

1/2 gegrillte Ente mit wahlweise

- Kartoffelknodel

- Semmelknddel

- Blaukraut

- Kartoffelsalat

- Bratensof3e

- Orangen-Preiselbeers6Bchen 1390 Euro

Als Alternativgericht gibt es an diesem Tag
Schweineschnitzel , Wiener Art” mit Spatzle, Kartoffelsalat und SoBe 8,50 EW' 0

Wir bitten um Vorbestellung bis Mittwoch, den 1. Dezember.

Ihr Menii kann am Samstag, den 4. Dezember von 17-19 Uhr und am

Sonntag, 5.12. von 11-13 Uhr bei uns im Geschaft abgeholt werden.

Bitte geben Sie bei Ihrer Bestellung Ihren Namen und lhre Telefonnummer an und

an welchem Tag Sie lhr Gericht abholen mdchten. Vielen Dank.




