Wochenmarkt am Samstag, den 4. Oktober 2025 |
,Am Eckla“, von 8 - 12:30, Fisch bis 12 Uhr!

Ecke Germers - /Deidesheimer StraRe

Anwesend sind: Metzgerei Haring, Gemusebau Bauer,
Backerei Nusselt, Kase Schwendner
und Fischraucherei Gottschalk!

Jetzt gibt es sie wieder, die Fischsemmel!

Fisc hbrétchen etwas fir jeden

Frische Fischsemmel -wo gibt es die
noch? Lachssemmel mit Gottschalks hand-
gesalzen und mehreren Tagen kaltgerduch-
erten echtem schottischen Rducherlachs.
Die Bismarcksemmel ist mit einem ge-
salzenen, im Essigsud fein gesduerten
Hering belegt und die Matjessemmel mit in
Salzlake und eigenen Enzymen fermen-
tierten Heringsfilets werden tdglich erst
am Markttaq frisch fiir Sie zubereitet.

Diese geschmacklichen, verschiedenen Kostlichkeiten kénnen Sie
jeden ersten und dritten Samstag am
BV-Bauernmarkt ,Am Eckla” geniefen!

Lassen Sie sich diesen Genuss nicht entgehenl!
Qschr&ucherei Gottschalk garantiert nicht nur Frische, sondern auch beste Qualiﬁy
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Die Lagerkapazitdten in den Verkaufswagen sind begrenzt, deshalb gilt fiir alle
am Markt ausgewiesenen Angebote: ,,Nur solange Vorrat reicht!”

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.
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Neben frischen Fleisch- und Wurstwaren aus eigener
Schlachtung und eigener Herstellung bietet Metzgerei
f Haring auch Fertigprodukte an.

Abbildungen dhnlich!

Beliebte Wurstsorten gibt
es auch in der Dose.

Das Angebot umfasst Suppen,

S fertige Braten/Mahlzeiten und Konserven.
Dosenkonserven:

Suppen: Leberknodelsuppe, Gulaschsuppe.

Braten: Schweinebraten, Rinderbraten, Rindergulasch,
Rahmgeschnetzeltes, Saure Lunge, Schaschlikpfanne,
Hirchbraten, Sauerbraten, Bolognhese.

Wurstkonserven: Bratwurst, Hausmacher, Go6ttinger,
Bierschinken,  Leber-kdse, @ Jagdwurst,  Presssack,
Schweinefleisch, Feine Schinkenwurst.

Braten/Malzeiten zum baldigen Verzehr:

Schweinbraten, Sauerbraten, Kalbsrahmbraten, Rinder-
rouladen, Hirschbraten, Saure Zipfel, Schaschliktopf,
SchaschlikspieBe, Schweinerahmbraten, Leberknaddelsuppe.

Suppenkonserven und fertige Braten/Mahlzeiten sind nicht immer verfiigbar.
Bitte nachfragen oder friihzeitig bestellen.
Alle Angaben ohne Gewanr. Irrtum vorbehalten.
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Vielseitige Fischauswahl, einfach lecker!
dAngeln Sie sich ein Angebot!

Marinierte Heringe 100g nur 1,88 €
Seelachsfilet 100g nur 1,99 €

Forellen 100g nur 1,89 €

Frische ist eine Garantie fiir Qualitat und Geschmack!
Fangfrischer Genuss.

Vorbestellungen unter: info@fisch-gottschalk.de oder telefonisch.

Gerne bringen wir lhnen auf Vorbestellung Frischfisch,

Raucherfisch, Marinaden und Fischsalate, Fischbrotchen mit

hausgerauchertem Schottischen Lachs, die wodchentlichen

Angebote (www.fisch-gottschalk.de/) sowie Fischspezialitaten,

%mde die wir in unserem Fischgeschaft in Neustadt/Aisch anbieten,
am kommenden Samstag zum Markt ,,Am Eckla“ mit!

K Robert - Bosch - Str. 6 ® 91413 Neustadt/Aisch e Tel.: 09161 / 66 49 06/

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.


mailto:info@fisch-gottschalk.de
http://www.fisch-gottschalk.de/
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eine variantenreiche

O re I I e Fischspezialitat!

Forellen eignen sich fiir fast alle Zubereitungsarten wie
Backen, Braten, Diinsten, Kochen und Grillen.
Besonders beliebt sind nach wie vor die traditionellen
Zubereitungsarten ,Forelle Miillerin Art“ (gebraten)
oder ,Forelle blau” (im Sud gekocht).

Neben den traditionellen gibt es weitere Zubereitungs-
arten wie gerauchert, pochiert (langsame
Garmethode), paniert oder aus dem Backofen. Egal wie
zubereitet ist die Forelle ein besonderer Genuss.

Mit ihrem aromatischen Fleisch zahlen Forellen mit zu den beliebtesten Speisefischen. Der mild-
wirzige und ganz besondere Geschmack der zarten Forellen verlangt nicht viel.

Warm oder kalt, serviert mit Ciabatta und etwas Salat, kombiniert mit einer Hollandaise oder einer
Krautersauce und der Genuss ist perfekt.

Zu den warmen Varianten passen heille Pellkartoffeln, Petersilienkartoffeln oder ein , Frankischer
Kartoffelsalat”, ein Gurkensalat mit Joghurt-DillsoRRe ist die perfekte Erganzung u. rund das Ganze ab.
Auch kalt macht die Forelle dem Gaumen Freude, ihr Fleisch schmeckt auf Baguette oder in Fischsa-
laten mit Dill- oder Joghurtsauce. Fruchtig-scharf aufpeppen kann man mit einem Spritzer Zitrone fir
Frische und etwas Tabasco. Wer es noch etwas wiirziger, scharfer mochte, kann vorsichtig mit einer
Chili-Sof3e nachhelfen!

Diese Gewilirze harmonieren mit dem Geschmack der Forelle: Petersilie, Knoblauch, schwarzer Pfef-
fer und Zitrone. Fir die Bauchhohle: Rosmarin, Thymian, Basilikum u. Salbei.

Dies ist nur eine grobe Beschreibung, um den Aufwand darzustellen und lhren Appetit anzuregen.
kDetaiIIiertere Rezepte finden Sie unter diesem Link: Forelle )

" Frischfisch aktuell

In der Frische-Theke haben wir diese Woche
(bitte rechtzeitig Vorbestellen!):

Nutzen Sie die
Maglichkeit der Lumbfilet, Thunfischfilet, Schollen-

Vorbestell
orbestellung! filet, Victoriabarschfilet, Rotbarsch-
Herr Gottschalk

bringt Ihnen die filet, Seelachsfilet, Lachsfilet, Makre-
bestellte Ware |en, Forellen, Saiblinge, Saiblingsfilet,
dannam g pallfischloins und Karpfenfilet.

kommenden
Samstag, den Vorbestellungen unter: info@fisch-gottschalk.de

6. September
mit.

<55
\ Abbildungen &hnlich! ¢

Alle Angaben ohne Gewahr Irrtum vorbehalten.

oder telefonlsch unter TeI 09161 / 66 49 06



mailto:info@fisch-gottschalk.de
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Gemlisebau Bauer A
mit Liebe und Hingabe zum Produkt

Gemdlse von A wie Aubergine bis Z wie Zwiebeln.

Noch gibt es sie,
Bauer’s
Tomatenvielfalt
mit Geschmack!

Herbst-Kiirbiszeit
| Hokkaido jetzt
verfiigbar!

Aktuell 10 versch.
Salate aus dem
Knoblauchsland.

Frei Auswahl
3 Stck. 3,50 €

Abbildungen dhnlich!
Wo gibt's fiir Sie, sonst noch diese Vielfalt!
\ Gemiusebau Bauer ¢ Hofleser Hauptstralde 36 ® 90427 Niirnberg /

Tel: 0911 381911 E-Mail: gemuesebau.bauer@t-online.de

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.



4 Biickerei Nusselt )
Ihre Bickerei & Konditorei
in und um Niirnberg

Traditionelles Bickerhandwerk, beste Zutaten und vielfaltige Produkte.

Taglich frisch
fur Sie
gebacken.

getrankter
Nusskuchen

5 ° 2 O € Abbildungen shnlich!
Ein Genuss!

QACKEREI NUSSELT GmbH e Kornburger Hauptstral3e 22 90455 Niirnberg ® TEL +49 9129 - 42 52/

o info@baeckerei-nusselt.de
: I | Coushe | hohalten
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Kuchen von Nusselt

Saisonale Kuchen
Apfel-, Erdbeer-,
Kase-, Kirsch-,
Zwetschgenkuchen,
Kasemanda-Schnitte,
Bienenstich uvm.
Taglich frisch fur Sie

gebacken.
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Eiersalat gmissen keine

Mit wenigen Zutaten und kaum Aufwand gelingt

blitzschnell ein kdstlicher Brotaufstrich, der

besser schmeckt als jedes gekaufte Fertig-

produkt. Denn selbst gemacht nach eigenem

i Gusto schmeckt er am besten und man weilR3,

Zutaten fiir ca. 4 Portionen Eiersalat: was drin ist!

5 gekochte Eier, 200 g korniger Frischkase(optional), 2 EL Mayonnaise, 1 EL Schmand oder Créeme fraiche,

2 Gewiirzgurken, 2 EL Senf, Salz und Pfeffer, 2 EL frische Schnittlauchrélichen.

1. Frischkdse, Mayo, Schmand oder Créme fraiche, Senf und die abgetropften, gewiirfelten Gewiirzgurken
in eine ausreichend grolRe Schiissel geben und verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, abschmecken.

2. Die hart gekochten Eier wiirfeln. Nacheinander mit in die Schiissel geben. Gut durchrithren und dann
1% EL Schnittlauchréllchen untermischen.

3. Abgedeckt fir 1 Std. in den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren nochmal umriihren und mit dem
restlichen Schnittlauch dekorieren.

Weitere mogliche Zutaten: Schinken, Spargel, Zwiebel, Sellerie, Gewiirze wie Paprika, Curry, Rosmarin und

Majoran sowie Basilikum oder Petersilie fiir einen aromatischeren, wiirzigen Geschmack. Den Variatio-

nen/Kombination sind keine Grenzen gesetzt. Auch kann man den Frischkase durch Joghurt ersetzen. Man

sollte aber immer bedenken, dass manchmal weniger besser ist!

Dies ist nur eine grobe Beschreibung, um den Aufwand darzustellen und lhren Appetit anzuregen.

Detailliertere Rezepte finden Sie unter diesem Link: Eiersalat )

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.


https://www.google.com/search?q=Eiersalat&client=firefox-b-d&sca_esv=49d605c33f00d0c3&ei=9u6taIyTIaWPxc8Pt6ipmQE&ved=0ahUKEwiM5qWcgKmPAxWlR_EDHTdUKhMQ4dUDCBA&oq=Eiersalat&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiCUVpZXJzYWxhdEgAUABYAHAAeAGQAQCYAQCgAQCqAQC4AQzIAQCYAgCgAgCYAwCSBwCgBwCyBwC4BwDCBwDIBwA&sclient=gws-wiz-serp

Regionale
Spitzenprodukte!
Butter, Jogurt und
Frischkdase von den

eigenen Milchkiihen.
Der Schnittkase aus
Rohmilch kommt jetzt
von der Kaserei
= Schwendner!
Kostprobe vor Ort. Probieren wie ein natiirliches Joghurt
schmeckt! Kosten Sie den Frischkdase mit Lauch oder den auf
der Zunge zergehenden Kase saisonal abhangig mit Krau-
tern, z.B. den mit Bockshornklee verfeinerten Bauernkase.
Einmalig in Nuirnberg, nur ,,Am Eckla“, der Ort mit

Geschmack! Ausprobieren!

Gerhard Schwendner e Grametshof 2 e 93176 Beratzhausen,
info@schwendner-kaese.de Telefon: 0151/15295902

Etwas vergessen! Metzgerei Emmert und Backerei
Nusselt stehen jeden Dienstag von 8 -13 Uhr,

Kreuzung/Finkenbrunn neben der Norma!
+BURGERNAH

*KOMPETENT , BURGERVEREIN
*UNABHANGIG Siedlungen Siid e.V.

FUR EINEN LEBENSWERTEN STADTTEIL!

Alle Preise und Angaben ohne Gewabhr. Irrtiimer vorbehalten.

Ihr Biirgervereinsteam Siehe auch: www.bv-siedlungen-sued.de
B. Baumann
Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.
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