] April / Mai / Juni 2014

Metzgerei

Walter Schoft

i‘ Wir wunschen lhnen

Frohes
Osterfest

Bekannte Zichter - Eigenes Schiachthaus

Fischbach - 36282 Hauneck
Telefon (0 66 21) 6 22 08

Offnungszeiten:
Montag geschlossen
Di.-Fr. 8.00-18.00 Uhr
Sa. 8.00-13.00 Uhr

Offnungszeiten:
Mo.-Sa. 7.00-21.00 Uhr

Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 7.00-18.00 Uhr
Sa. 7.00-13.00 Uhr

Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 8.00-18.00 Uhr
Sa. 8.00-13.00 Uhr

Ransbach Sorga REWE-Markt Unterhaun

www.metzger-schott.de




Fischbachtaler Hausmacher-Spezialitaten

Metzgerei Walter Schoft #
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Mi. 2 Fr. 2 MoO. Fischbach geschlossen 2
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Sa. Hol;l;eim 5 MoO. Fischbach geschlossen 5 Do. 5
So. 6 Di. 6 Fr. 6
MoO. Fischbach geschiossen 7 Mi. 7 Sa. 7
Di. 8 Do. 8 SO0. Fiingstsonntag 8
Mi. 9 Fr. 9 MoO. Pingstmontag 9
Do. 10 Sa. 10 Di. 10
Fr. 11 So. 11 Mi. 11
Sa. 12 MoO. Fischbach geschiossen 12 Do. 12
So. 13 Di. 13 Fr. 13
MoO. Fischbach geschiossen 14 Mi. 14 Sa. 14
Di. 15 Do. 15 So. 15
Mi. 16 Fr. 16 MoO. Fischbach geschiossen 16
Do. 17 Sa. 17 Di. 17
Fr. «arfreitag 18 So. 18 Mi. 18
Sa. 19 MoO. Fischbach geschiossen 19 Do. Fronieichnam 19
S0. ostersonntag 20 Di. 20 Fr. 20
Mo. ostermontag 21 Mi. 21 Sa. 21
Di. 22 Do. 22 So. 22
Mi. 23 Fr. 23 MoO. Fischbach geschiossen 23
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Fr. 25 So. 25 Mi. 25
Sa. 26 MoO. Fischbach geschiossen 26 Do. 26
So. 27 Di. 27 Fr. 27
MoO. Fischbach geschiossen 28 Mi. 28 Sa. 28
Di. 29 DO. Himmetan Kirmes | 29 So. 29
Mi. 30 Fr. Wii:t]fe(d 30 MoO. Fischbach geschiossen 30
N = SN J

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



BAUERNWEISHEITEN

April
Wenn der April Spektakel macht,
gibt's Heu und Korn in voller Pracht.

Mai
Die erste Liebe und der Mai,
gehen selten ohne Frost vorbei.

Juni
Soll gedeihen Korn und Wein,
muf3 im Juni Regen sein.

WITZIGES

Aufgebracht ruft ein Mann beim Wetterdienst
an: ,lch moéchte Sie nur kurz darliber informie-
ren, dass die anséssige Feuerwehr ihre vorher-
gesagte leichte Bewdlkung aus unserem Keller
beseitigt.”

Eine alte Dame beschwert sich bei ihrem Elek-
triker: ,Ich bitte Sie nun schon wochenlang,
meine Turklingel endlich zu reparieren. Wieso
machen Sie das wieder und wieder nicht?* —
»Wissen Sie, gute Frau, ich war schon mehr-
mals bei Ihnen, aber die Tur hat mir nie jemand
aufgemacht!”

TIPPS

Zuckerguss wird herrlich weiB, wenn man
den Puderzucker mit Milch statt Wasser
anri hrt.

Lagern Sie Eier immer auf der spitzen Seite,
die Luftblase auf der runden Seite ist dann
oben. Die Eier bleiben langer frisch, weil die
Luft immer nach oben will.

ZITATE

»Freundschaft ist die reinste und héchste
Form der Liebe. Es ist eine Form der Liebe
ohne Bedingungen und Erwartungen, bei
der man das Geben an sich genieBt.“

Osho, auch bekannt als Bhagwan Shree
Rajneesh, Indischer Philosoph
und Ashram-Griinder

»Zeit ist Uberhaupt nicht kostbar, denn sie
ist eine lllusion. Was dir so kostbar er-
scheint, ist nicht die Zeit, sondern der ein-
zige Punkt, der auBerhalb der Zeit liegt:
das Jetzt. Das allerdings ist kostbar. Je
mehr du dich auf die Zeit konzentrierst, auf
Vergangenheit und Zukunft, desto mehr
verpasst du das Jetzt, das Kostbarste, was
es gibt.“

Eckhart Tolle
in Deutschland geborener spiritueller Lehrer,
Vancouver, Kanada

»Natlirlicher Verstand kann fast jeden
Grad von Bildung ersetzen, aber keine Bil-
dung den natiirlichen Verstand.“

Arthur Schoppenhauer
deutscher Philosoph (1788-1860)
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Schweinefilet mit
Kasekruste im
Blatterteigmantel

fiir 4 Personen:

450g Schweinfilet

50g Butter

1 Zwiebel

1/2 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

125g Kréduter Creme fraiche
125¢g gut gereifter Camembert
40g Semmelbrosel

1/2 TL Salz

Pfeffer

4509 fertiger Blétterteig

Metzgerei Walter Schott

Getrocknete Tomaten vierteln. Lammfond an-
gieBen, Tomaten zufligen. Salzen und pfefern.
Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei
200°C (Gas: Stufe 3-4, Umluft: 180°C) ca. 75-
85 Min. schmoren. Strauchtomaten abspllen
(ggf. halbieren). 15-20 Min. vor Ende der Gar-
zeit um die Keule legen. Lammfond mit Salz,
Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken.
Lammkeule 5-10 Min. ruhen lassen. Fleisch
aufschneiden und mit Tomaten und Fond an-
richten. Dazu passen Baguette oder Kartoffeln.

Schnitzeltaschen
in Sauce Napoli

Zutaten fiir 3 Personen:
3 Schweineschnitzel

1 kleine Zwiebel

Salz, Pfeffer

2509 Pfifferlinge
125g Créme fraiche

Schweinfilet entsehnen, kalt abbrausen,
trocken tupfen und in 25g Butter rundum anbra-
ten. Herausnehmen und warm stellen. Zwiebel
und Knoblauch abziehen, wirfeln und in dem
Bratfett andinsten. Petersilie fein wiegen.
Krauter Creme fraiche, Camembert und Sem-
melbrésel zu einer glatten Masse verarbeiten
und mit Petersilie, Salz und Pfeffer pikant ab-
schmecken.

3 Blatterteigscheiben auf ein Backblech legen,
das Schweinefilet darauf legen und die Kéase-
masse darauf verteilen. Mit den restlichen Bléat-
terteigscheiben abdecken und im vorgeheizten
Backofen 20 Minuten bei 200°C goldbraun
backen. Inzwischen 1 kleine Zwiebel abziehen,
wdrfeln und in der restlichen Butter andlnsten.
Die Pfifferlinge zugeben und mitdinsten. Cré-
me fraiche zugeben, einige Minuten kdchel las-
sen und mit fein gehackter Petersilie ab-
schmecken. Das eingebackene Filet in Schei-
ben schneiden und mit den Pfifferlingen servie-
ren.

Gebeizte Lammkeule mit
Tomaten und Koriander

Zutaten fur 4 Personen:

ca. 1,4 kg Lammkeule

1 Bio-Limette

3-4 Knoblauchzehen

1 TL Koriandersamen & frische

1/2 Bund glatte Petersilie

509 geriebener Kése

2 EL Bertolli Olio extra vergine di Olivia
1 Beutel Knorr fix flir Spaghetti Napoli

Schnitzel flach klopfen, quer halbieren, salzen,
pfeffern. Petersilienblattchen auf den Schnit-
zeln verteilen, geriebenen Kése darauf geben.
Schnitzel zusammenklappen, mit Holz-
spieBchen feststecken und im heiBen Olivendl
von beiden Seiten braten. Fleisch aus der
Pfanne nehmen. 1/4 1 (250 ml) kaltes Wasser in
die Pfanne gieBen. Beutelinhalt Fix fur Spa-
ghetti Napoli einrihren und unter Rihren auf-
kochen. Schnitzel wieder dazugeben und kurz
in der Sauce erhitzen.

Entenbrust
mit Blaubeer-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen:

1 wallnussgroBes Stiick Ingwer

4 EL Mirin (aus dem Asienbedarf)
4 EL Sojasauce

2 EL Zucker

Cayennepfeffer

2 Entenbrustfilets

1 EL Ol

300g wilde Blaubeeren (evil. tiefgefroren)
4 EL Blaubeersaft

100ml Entenfond (aus dem Glas)
2 TL Speisestérke

Korianderbléatter 1 Prise Salz
Pfeffer aus der Mtihle 200g griiner Thaispargel
Salz Pap— Ingwer schalen und fein hacken. Mirin, Soja-
3 EL Olivendl . .

- sauce und Zucker 5 Minuten kdcheln lassen.
4 Zwiebeln

8 getrocknete Tomaten (ohne Ol)
400ml Lammfond (oder Instant-
Fleischbriihe)

1 kg groBe Strauchtomaten

2-3 EL Balsamico-Essig

Vorbereitung: Lammkeule trocken tupfen. Li-
mettenschale abreiben. Knoblauch pellen und
hacken. Die Koriandersamen zerstoBBen. Li-
mettenschale, Knoblauch, Koriandersamen,
Peffer und 2 EL Olivendl verriihren und die
Lammkeule damit kraftig einreiben. In einen
Gefrierbeutel geben, im Kuhlschrank minde-
stens sechs Stunden beizen.

Zubereitung: Zwiebeln pellen und in Spalten
schneiden. Ubrigens Olivendl in einem Bréater
erhitzen. Lammkeule darin ringsum nicht zu
scharf anbraten und die Zwiebeln zugeben.

Mit Cayennepfeffer wiirzen. Abkihlen lassen.
Entenbriiste mit der Marinade einreiben. Abge-
deckt ca. 1-2 Stunden marinieren lassen. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Entenbriste leicht
trocken tupfen. Entenbriste von beiden Seiten
kurz anbraten. Mit der Hautseite nach oben in
eine feuerfeste Form legen. Pfanne fur die
Blaubeersauce beiseite stellen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3-4,
Umluft 180°C) ca. 15 Minuten braten. Blaubee-
ren in die Pfanne geben und unter Ruhren auf-
tauen. Marinade und Entenfond zugeben und
aufkochen. Mit 1 Prise Salz abschmecken. En-
tenbrust vor dem Anschneiden 5 Minuten ruhen
lassen. Thaispargel abspllen, die Enden ab-
schneiden und in Salzwasser 3-5 Minuten ga-
ren. Spargel abgieBen. Entenbrust aufschnei-
den und zusammen mit der Blaubeersauce und
dem Spargel anrichten.
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Wir wiinschen Allen ein frohes Osterfest ...

... und verbinden das gleichzeitig mit ein paar Informationen
iiber Ostern, die nicht jedem bekannt sein diirften:

Ostern gehort zu den Festen, deren Datum jedes Jahr anders ist. Der Ostersonn-
tag ist der erste Sonntag nach dem ersten Volimond im Friihling. Die Vollmondre-
gel garantiert, dass es am Karfreitag nie mehr eine Sonnenfinsternis geben kann.
Fast alle beweglichen, christlichen Feiertage werden vom Ostersonntag aus be-
rechnet. In entsprechendem Abstand zum Ostersonntag folgen so Christi Him-
melfahrt (+39 Tage), Pfingsten (+49 / +50 Tage) und Fronleichnam (+60 Tage).

Zu Ostern feiern die Christen die Auferstehung Jesu Christi vom Tod am Kreuz,
wie sie im Neuen Testament bezeugt und verkiindet wird. Diese geschah nach ur-
christlicher Glaubensiiberzeugung ,,am dritten Tag“ nach seinem Tod, wobei der
Todestag als erster Tag zdhlte: also an dem Karfreitag folgenden Ostersonntag.

Die letzte Woche vor Ostern heit Karwoche. Sie beginnt mit dem Palmsonntag,
an dem die Christen den Einzug Jesu von Nazaret in Jerusalem feiern. Am Griin-
donnerstag (das "Griin" kommt nicht von der Farbe, sondern von dem altdeut-
schen Wort greinen, was so viel wie "weinen" heift) feiert das Christentum das
Letzte Abendmahl, das letzte Pessah-Fest (auch: Pessach- oder Pascha-Fest) Je-
su mit den Jingern und die Einsetzung der Eucharistie / des Abendmabhls. Mit
dem Abendmahl am Griindonnerstag beginnt die 3-Tage-Feier der Kirche. Am
ndachsten Tag, dem Karfreitag, wird des Todes Jesu am Kreuz gedacht, am Kar-
samstag ist Grabesruhe, und am dritten Tage (Ostersonntag) ist die Auferste-
hungsfeier, da Jesus - nach der Bibel - auferstanden ist.

Der Name "Ostern" ist altgermanischen Ursprungs und héngt wahrscheinlich mit
der Himmelsrichtung "Osten" zusammen. Im Christentum gilt die im Osten aufge-
hende Sonne als Symbol fiir die Auferstehung und Wiederkehr von Jesus Chri-
stus.

Die Verbindung zwischen Ostereiern und dem christlichen Fest gibt es spétestens
seit dem Mittelalter. Im Laufe der Jahre haben sich Osterhase und Ostereier zu
den Symbolen von Ostern entwickelt.




