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Fischbachtaler Hausmacher-Spezialitaten

Metzgerei Walter Schoft #

Auli -, -August— September
Mi. 1 Sa. 1 MoO. Fischbach geschlossen 1
Do. 2 So. 2 Di. 2
Fr. 3 MoO. Fischbach geschlossen 3 Mi. 3
Sa. | Dorffest in 4 Di. 4 Do. 4
So. 5 Mi. 5 Fr. 5
MoO. Fischbach geschlossen 6 Do. 6 Sa. 6
Di. 7 Fr. 7 So. 7
Mi. 8 Sa. 8 MoO. Fischbach geschlossen 8
Do. 9 So. 9 Di. 9
Fr. 10 MoO. Fischbach geschiossen 10 Mi. 10
Sa. 11 Di. 11 Do. 11
So. 12 Mi. 12 Fr. 12
MoO. Fischbach geschiossen 13 Do. 13 Sa. 13
Di. 14 Fr. 14 So. 14
Mi. 15 Sa. 15 MoO. Fischbach geschiossen 15
Do. 16 So. 16 Di. 16
Fr. 17 MoO. Fischbach geschiossen 17 Mi. 17
Sa. 18 Di. 18 Do. 18
So. 19 Mi. 19 Fr. 19
MoO. Fischbach geschiossen 20 Do. 20 Sa. 20
Di. 21 Fr. 21 So. 21
Mi. 22 Sa. 22 MoO. Fischbach geschiossen 22
Do. 23 So. 23 Di. 23
Fr. 24 MoO. Fischbach geschiossen 24 Mi. 24
Sa. 25 Di. 25 Do. 25
So. 26 Mi. 26 Fr. 26
MoO. Fischbach geschiossen 27 Do. 27 Sa. 27
Di. 28 Fr. 28 So. 28
Mi. 29 Sa. 29 MoO. Fischbach geschiossen 29
Do. 30 So. 30 Di. 30
Fr. 31 MoO. Fischbach geschiossen 31

\ 2N 2N /

Allerhdchste DLG-Pramierungen in: 1982 - 1983 - 1984 - 1985 - 1986 - 1987 - 1988 - 1989 - 1990 - 1991 - 1992 - 1993 - 1994 - 1995 -



BAUERNWEISHEITEN

Juli
Im Juli will der Bauer lieber schwitzen
als untatig hinterm Ofen zu sitzen.

August
Im August, beim ersten Regen,
pflegt die Hitze sich zu legen.

September
Septemberwetter warm und klar,
verheiBt ein gutes nachstes Jahr.

WITZIGES

Zwei Jungen stehen vor dem Standesamt und
betrachten interessiert ein Brautpaar. ,H6r mal,
sagt der eine, ,wollen wir die mal er-
schrecken?” — ,Ja“, sagt der andere, lauft auf
den Brautigam zu und ruft: ,Hallo, Papa!*

shr Sohn hat mich ‘alte Kuh’ genannt. Was sa-
gen Sie dazu?” — ,Ich hab ihm schon so oft ge-
sagt, er soll die Leute nicht nach dem AuBeren
beurteilen.”

TIPPS

Benutzen Sie Essig als Weichspiiler fir Ihre
Handwésche. Durch den Essig wird die Seife
neutralisiert. Dadurch braucht man nur zweimal
zu spllen und frischt gleichzeitig die Farben auf.

Rotweinflecken entfernt man mit WeiBwein. Ja,
ihr lest richtig! Auf den Rotweinfleck WeiBwein
geben und einwirken lassen, dann normal wa-
schen.

ZITATE

»Die Menschen haben gelernt wie Végel
zu fliegen und wie Fische zu schwimmen,
aber sie haben nie die einfache Kunst der

Briiderlichkeit gelernt.”
Martin Luther King
US-amerikanischer Baptistenpastor
und Btirgerrechtler, 1929-1968

»Wer kampft, kann verlieren. Wer nicht
kampft, hat schon verloren.”
Berthold Brecht
Dramatiker und Lyriker, 1898-1956

»,Der groBte Feind der Solidaritat ist die
Gier. Erst, wenn wir wieder alle gleich viel
haben — namlich nichts —, werden wir zum

Miteinander zuriickfinden.”
Dieter Chmelar, Journalist

»In der Tat vesteht zwischen der Religion
und der wirklichen Wissenschaft nicht
Verwandtschaft, noch Freundschaft,
noch selbst Feindschaft:
sie leben auf verschiedenen Sternen.*
Friedrich Wilhelm Nietzsche
deutscher Philologe, Dichter und Komponist,
1844-1900
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Bierbraten

Zutaten fir 4 Personen:

1 kg Rinderbraten (Bugschaufelsttick oder
Zungenstiick, Falsches Filet, Mittelbug)
Salz, Pfeffer

30 g Butterschmalz

1 Flasche helles Bier

1 Stange Lauch

2 griine Paprikaschoten

2 Méhren

1/4 Sellerieknolle

250 g Zwiebeln

250 g Champignons

1/8 | StiBe Sahne

1 TL Mehl

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer kréftig einrei-
ben. Fleisch in Schmalz anbraten, mit 1/4 | Bier
abléschen und 30 Minuten schmoren lassen.
Dann die Lauchscheiben, die Paprikastreifen,
Mohren- und Selleriewiirfel sowie die Zwiebel-
und Pilzhalften zufligen. Noch etwa 1 Stunde
schmoren lassen. Restliches Bier zufligen, mit
etwas Mehl binden und erst dann mit der Sahne
abschmecken. Das Fleisch mit der Sauce ser-
vieren.

Als Beilage eignen sich Petersilienkartoffeln.

Danischer Salat

200g helle oder griine Bandnudeln
200g Mdhren

2009 Tiefkiihlerbsen

200g gekochten Schinken

200g Créme fraiche

50g gehackte Zwiebeln

Kresse, Petersilie

Pfeffer, Essig und Salz

Die Bandnudeln kochen, die Mohren wirfeln
und kochen, die Tiefkiihlerbsen garen, den
Schinken in Streifen schneiden.

Die SalatsoBe mit der Créme fraiche, den Zwie-
beln den Kréutern, Pfeffer, Salz und Essig an-
rihren und abschmecken.

Statt 200 g gekochten Schinken kdnnen auch
200g Thunfisch eingesetzt werden. Ol abtropfen
lassen mit mit einer Gabel zerpfliicken.

Rindergulasch

Zutaten fiir 4 Personen:
700g Gulasch

20g Butterschmalz
5009 kleine Zwiebeln
Salz, Pfefferkérner, Rosenpaprika
3 Lorbeerblétter

6 Wacholderbeeren
Majoran

Rotwein

1 TL Preiselbeeren

1/8 | Saure Sahne

Fleischwirfel kurz und scharf im Schmalz an-
braten. Geviertelte Zwiebeln dazugeben und
goldgelb braten. Mit Salz, Pfeffer, Paprika, Lor-
beerblattern, Majoran und Wacholderbeeren
wirzen und mit dem Rotwein aufgieBen. Die to-
maten abziehen, achteln und dazugeben. Alles
auf kleiner Flamme ca. 1 Stunde kécheln las-
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sen. Preiselbeeren mit der Sahne vermischen
und das Gulasch damit verfeinern.

Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln, Blumen-
kohl, mit geréstetem Brotmehl bestreut, sowie
ein frischer Salat.

1996 - 1997 - 1998 - 1999 - 2000 - 2001 - 2002 - 2003 - 2004 - 2005 - 2006 - 2007 - 2008 - 2009 - 2010 - 2011 - 2012 - 2013 - 2014



Unser Betrieh wurde in
diesem Jahr zum

25. Mal

ausgezeichnet mit dem

DLG-Preis fiir
[angjahrige
Produktqualitat

sowie den GLG-Preisen:

Silber fiir
Bierschinkenwurst

Silber fiir
feine Mettwurst

Bronze fiir

Stracke Cervelatwurst
(luftgetrocknet)

Bronze fiir Strack

Rindercervelatwurst
(luftgetrocknet)

und bei den

Hessischen Fleisch-
wurstmeisterschaften in
Ober-Mockstadt

Silber fiir
Fleischwurst im Ring

ler
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Vorsicht vor Lebensmittel-
keimen im Sommer

Bei Hitze wachsen Keime besonders gut.
Doch keine Sorge - einfache Hygiene-MaBnahmen machen Salmonellen &
Co. den Garaus. Dazu die perfekte Kiichenhygiene:

1.
2.

10.

11.

12.

Durcherhitzen t6tet die Keime zuverlassig ab.

Temperaturen unter acht Grad verhindern, dass sich Keime ver-
mehren. Zum Einkaufen deshalb Kuhltaschen mit gefrorenen
Kihlelementen verwenden. Und zu Hause alle Lebensmittel, die
gekuhlt werden mussen, gleich in den Kihlschrank raumen.

Bei Gartenpartys: Tiramisu oder andere Speisen mit rohen Eiern
bzw. Eischnee direkt aus dem Kuhlschrank servieren und sofort
genieB3en.

Auch zur Zubereitung von Eistee zum AufgieBen unbedingt
kochend heiBes Wasser verwenden, denn selbst im Teebeutel
kénnen Erreger lauern.

Hackfleisch und Bratwurst noch am selben Tag zubereiten.
Wichtig: Beides unbedingt gut durchgaren.

Diese Vorsicht gilt ebenso fir Schweinefleisch, Gefligel und
Wild. Diese Fleischsorten nie roh, etwa als Tatar oder Carpaccio
zubereiten.

Beim Grillen drauBen nicht vergessen: Im Fleischinneren sollte
fir mindestens zehn Minuten eine Kerntemperatur von 70 Grad
erreicht werden.

Nach dem Anfassen von rohem Fleisch die Hande waschen,
damit keine Keime auf andere Lebensmittel Ubertragen werden
kénnen.

Salate und GemUse immer separat von Fleisch zubereiten.

Kichenbretter, Messer etc., die mit Fleisch in Berihrung kom-
men, nicht fur andere Lebensmittel verwenden, sondern nach
jedem Arbeitsgang grundlich reinigen. Arbeitsplatte ebenfalls
abwischen.

Kiichen- und Spultiicher im Sommer noch haufiger als sonst
wechseln.

Und auch beim sommerlichen Buffet daran denken: Essen nicht
Uber langere Zeit warm halten. Fir spate Gaste besser zlgig
abkuhlen, etwa im eisgekuhlten Wasserbad, kuhl stellen und
zum Aufwarmen nochmals kurz aufkochen oder durchbraten.

Wir wiinschen Ihnen allzeit einen guten Appetit!



