Rezeptideen zum Osterfest
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Neubauers Osterschinken 1

Den Osterschinken in einem Sud aus der

fiir 6 Personen Briihe und 1,5 Litern Wasser mit den Gewdirzen

2 kg Neubauers Osterschinken aufkochen und ca. 2 Std. kécheln lassen.

750 ml Briihe

3 Lorbeerblitter 2

15 Wacholderbeeren In der Zwischenzeit die Weibrot-Eimasse

4-5 Pimentkorner herstellen: Wei3brot zerkleinern (evtl. Mixer

1 EL Pfefferkorner verwenden) und mit den Eiern und dem Senf

1TL Salz mit einer Gabel zu einer geschmeidigen Masse
vermengen.

150 g getrocknetes Wei3brot

120 ml Mittelscharfer Senf 3

Den Osterschinken aus dem Topf nehmen,

ca. 15 Minuten abkihlen lassen und dann
vorsichtig die Schwarte abziehen. Anschliel3end
mit der Weilbrot-Eimasse ummanteln und die
Masse gut andricken (evtl. Einweghandschuhe
benutzen).

4

Den Osterschinken in eine feuerfeste Form
legen und ca. 15-20 Minuten bei ca. 200 °C im
Ofen backen und anschliefend ca. 30 Minuten
bei 80 °C im leicht geodffneten Backofen ruhen
lassen.

2 Eier

Auf Bestellung
ist unser
Osterschinken
ab sofort in
allen Filialen
erhdltlich.

Den fertigen Braten herausnehmen, vorsichtig
aufschneiden und mit Beilagen nach Wahl
servieren. Der Braten ist auch ein Highlight
beim gemdtlichen Osterbrunch.

Tipp: Dazu servieren die Schweden einen
Preiselbeerrotkohl und Butterkartoffeln.

Geniefl3en Sie nur das Beste



fleischerei seit 1898

nite NEUBAUERS

Rezeptidee: Lieblingsgericht der Deutschen — geflillt, gerollt, gewickelt

Rinderrouladen — klassische oder italienische Art

Zutaten fur 4 Personen:

4 Stiick Neubauer’s Rinderrouladen

Salz, Pfeffer, Paprika

4 HolzspieBe oder Kiichengarn

300 ml trockener Rotwein
(ersatzweise Briihe)

600 ml Fleischbriihe

Ol zum Anbraten

2-3 EL So3enbinder
Fiillung 1: klassische Art
75 g Speckwiirfel

2 gewiirfelte Zwiebeln
Delikatess-Senf

4 Scheiben Gewiirzgurke
Fiillung 2: italienische Art
4 Scheiben Parmaschinken
40 g gerostete Pinienkerne
%2 Bund Basilikum

4 EL Tomaten-Pesto aus dem Glas

Zubereitung:

Die Rouladen leicht mit Salz, Pfeffer und Paprika
bestreuen und anschlieBend mit Senf oder Pesto
bestreichen. Mit dem Schinken und den weiteren
Fullungszutaten belegen (nicht zu nah am

Rand). Die Rouladen aufrollen und mit Spie3en
zusammenstecken bzw. mit Kichengarn umwickeln.
Das Ol in der Pfanne erhitzen und die Rouladen von
allen Seiten braun anbraten.

Mit dem Rotwein oder etwas Brihe abldschen,

und nach und nach die weitere Fleischbrihe
zugeben. Die Rouladen nun zugedeckt bei geringer
Hitze ca. 1-1,5 Stunden schmoren lassen und

dabei gelegentlich umrthren. Abschlieend noch
einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
SoBenfond mit etwas SoBenbinder binden.

Dazu passen:
Rotkohl und Salzkartoffeln oder Bandnudeln sowie
ein frischer Salat.

GenielBen Sie nur das Beste



fleischerei seit 1898

nite NEUBAUERS

Rezeptidee:

Gefiillte Schweinefilets

Kichenfertig vorbereitet und
wahlweise gefillt mit:

« leckerem Frischkdse
« Kalbsbrdt und Backobst
- herzhaft gewtirztem Mett

Zutaten fir 6 Personen:

ca. 1250 g Neubauers gefiillte
Schweinefilets,

kiichenfertig vorbereitet mit
Fiilllung nach Wahl:

herzhafte Mett-, Frischkdse- oder
Backobstfiillung

Olivenol zum Anbraten

frisch gehackte Krauter
(z. B. Rosmarin, Thymian)

ca. 750 ml Briihe

250 ml Orangensaft oder WeiBwein
100 ml Sahne

Salz und Pfeffer

SoBenbinder

Zubereitung:

In einer beschichteten Pfanne Olivendl erhitzen, das
Schweinefilet rundum anbraten und anschlieend
die Krauter hinzuftigen. Das Filet mit Orangensaft/
Weillwein und Briihe abldschen, in eine Auflaufform
geben und mit Alufolie abdecken. Bei ca. 180 Grad
15-20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.
Alufolie entfernen und das Fleisch regelmafig mit der
Briihe Ubergiel3en. Weitere 15-20 Minuten im Ofen
garen, davon die letzten 10 Minuten offen. Das Fleisch
herausnehmen, mit Alufolie abdecken und in der
Resthitze des Backofens ruhen lassen. Den Bratenfond
in einen Topf geben, aufkochen lassen und
abschlieSend die Sahne und SofRenbinder hinzuftigen
und nach Geschmack wirzen. Das Schweinefilet in
Scheiben schneiden.

Dazu passen:
Rosmarinkartoffeln oder Kroketten und Mischgemuse

GenielBen Sie nur das Beste



fleischerei seit 1898

nite NEUBAUERS

Rezeptidee: Der Klassiker — immer wieder sonntags. ..

Ungarisches Paprika-Gulasch

Zutaten fUr 4 Personen:
1 kg Neubauer’s Qualitédts-Gulasch

(magere, gewiirfelte Stiicke -
halb Rind halb Schwein)

4-5 Zwiebeln
1 gro3e Knoblauchzehe

2 Stiele frischer Thymian oder
%2 TL getrockneter Thymian

Sonnenblumendl, zum Anbraten
3 EL Tomatenmark
2 EL Mehl

2 EL Paprikapulver, edelsii3
(mdglichst ungarisch)

1 grof3e rote Paprikaschote

750 ml Instant-Fleischbriihe
(Briihwiirfel)

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln und den Knoblauch pellen und
wdurfeln. Thymianblattchen von den Stielen
zupfen und hacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin portionsweise kréftig anbraten, dann
heraus nehmen. Zwiebeln und Knoblauch

im Bratfett anbraten, das Tomatenmark kurz
mit anschwitzen und das Fleisch wieder dazu
geben. Mehl dartiber stduben und das Fleisch
mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Thymian
wirzen. Die Fleischbriihe angieflen, aufkochen
lassen, das Gulasch zugedeckt ca. 1,5 Std.
schmoren und dabei gelegentlich umrihren.

Die Paprikaschote waschen und in kleine
Wirfel schneiden und nach 60 Minuten zu
dem Fleisch geben. Zum Schluss das Gulasch
noch einmal mit Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken.

Dazu passen:
Salzkartoffeln und ein frischer Salat

GenielBen Sie nur das Beste



fleischerei seit 1898

nite NEUBAUERS

Rezeptidee: Die Empfehlung fiir kochbegeisterte Feinschmecker

Gulasch nach toskanischer Art

Zutaten flr 4 Personen:
1 kg Neubauer’s Qualitats-Gulasch

(magere, gewiirfelte Stiicke -
halb Rind halb Schwein)

1 Bund frisches Suppengemiise
2 Zwiebeln

1 gro3e Knoblauchzehe

1-2 Zweige frischer Rosmarin
Olivendl, zum Anbraten

1-2 EL Mehl

250 ml trockener Rotwein

500 ml Instant-Fleischbriihe
Muskatnuss, frisch gerieben
Salz und Pfeffer

1TL Kakaopulver

1TL Zucker

1 EL Zitronat (fein gewiirfelt)

1 EL Rosinen (in Grappa eingeweicht)
2 EL Pinienkerne

3 EL Balsamessig

Zubereitung:

Die Zwiebeln und den Knoblauch pellen und
wurfeln. Das Suppengemse (Mohre, Sellerie,
Lauch) putzen, wirfeln und den Rosmarin hacken.
Olivendl in der Pfanne erhitzen, das Fleisch mit
Mehl bestduben, in die Pfanne geben und kraftig
anbraten. Das vorbereitete Suppengemdise zugeben,
kurz andinsten, salzen, pfeffern sowie eine Prise
Muskat und die Lorbeerblatter hinzufligen. Mit
dem Wein abléschen und zugedeckt bei geringer
Hitze ca. 30 Minuten schmoren und gelegentlich
umrUhren. HeiBe Briihe nach und nach zugeben
und das Fleisch weitere 30-45 Minuten zugedeckt
schmoren.

Fleisch herausnehmen, warm halten und den
Schmorsud mit dem Schneidstab pirieren. Das
Fleisch anschlieBend wieder hinzuftigen.

In einem kleinen Topf nun Kakao, klein gewdurfeltes
Zitronat, Zucker, Rosinen und Pinienkerne anrosten.
AnschlieBend mit Essig abldschen und unter das
Fleisch rihren.

Das fertige Gulasch noch einmal gut erhitzen.

Dazu passen:
Baguette oder Bandnudeln sowie ein frischer Salat.

GenielSen Sie nur das Beste



