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Wochenmarkt am Samstag, den 13. September 2025
,Am Eckla“, von 8 - 12:30!

Ecke Germers - /Deidesheimer StraRe

Anwesend sind: Metzgerei Haring, Gemusebau
Bauer, Kase Schwendner u. Backerei Nusselt.

Geschafft - alle Handler wieder aus dem
Betriebsurlaub zurtick.
Volilstandiges Warenangebot am Wochen-
Bauernmarkt wieder vertreten!

> ;*"

bruht \marlnlert und fnscheverpackt(vakuumlert)

Grlllgut und die ,Kleinen Haringe” """

punktlich zur Grillsaison im Sortiment!
\_ Vorbestellungen unter Tel.: 09186/226 )

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.



Gas Angebot von fertigen Braten, Mahlzeiten und Konser'v)n.

Dosenkonserven:

Suppen: Leberknadelsuppe, Gulaschsuppe.
Braten: Schweinebraten, Rinderbraten,
Rindergulasch, Rahmgeschnetzeltes, Saure
Lunge, Schaschlikpfanne, Hirchbraten,
Sauerbraten, Bolognese.

Wurstkonserven: Bratwurst, Hausmacher,
Gottinger, Bierschinken, Leberkase, Jagd-
wurst, Presssack, Schweinefleisch, Feine
Schinkenwurst.

Braten/Malzeiten zum baldigen Verzehr:
Hirschbraten, Schweinbraten, Schweine-
rahmbraten, Rinderrouladen, Kalbsrahm-
braten,  Sauerbraten, Saure Zipfel,
4 Schaschlikpfanne, Schaschlikspiefe.

Von Suppen- u. Bratenkonserven, fertige Braten/Mahlzeiten sind nicht
immer alle Sorten vorrdtig. Bitte nachfragen und/oder friihzeitig bestelle

Ku rbissuppe

\ In der Kiche erfreut sich der Kirbis zu Recht immer
groRerer Beliebtheit: Eine Kirbisfrucht enthalt nur etwa 25
Kalorien pro 100 Gramm Fruchtfleisch und versorgt den
Korper mit Vitaminen, Kalium, Kalzium und Zink. Die im
Fruchtfleisch enthaltene Kieselsdure ist gut fir
Bindegewebe, Haut und Nagel. Dank seiner meist orangen
Farbe ist auch Beta- Carotin in groReren Mengen
enthalten: Es wirkt entziindungshemmend und
antioxidativ. Die Kiirbissaison beginnt im September und
erreicht im Oktober ihren Hohepunkt.
Der Klassiker - die Kirbissuppe: Diese Zutaten brauchen man dazu: 500 g Kiirbisfleisch, 1 Zwiebel,
4 EL Butter, 3/4 | Gemusebruhe, 1/8 | Schlagsahne, 100 g Créme fraiche, Essig, Salz, Pfeffer, frischen Ingwer,
Kirbiskernol(optional) 2 Scheiben Toastbrot.

1. Das Kurbisfleisch wiirfeln und mit den geschnittenen Zwiebeln in Butter goldbraun braten.

2. Mit der Brihe aufgieflen und 15 Minuten kochen lassen.

3. AnschlieBend mit dem Mixer purieren.

4. Sahne und Creme fraiche zugeben und die Suppe schaumig rihren.

5. Mit wenig Essig und den Gewiirzen abschmecken.
Toastbrot in Wirfel schneiden und in Butter anrdsten. Jetzt kénnen Sie die Suppe in den ausgehdhlten
Kirbis oder tiefe Teller geben und mit den gerdsteten Brotwiirfeln garnieren.
Noch Kirbiskerndl in die Suppe traufeln und frischen Schnittlauch dartber streuen.

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

\@tailliertere Rezepte finden Sie unter diesem Link: Kiirbissuppe /
Alle Angaben ohne Gewahr. Irrtum vorbehalten.



https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=deb7502a4a88900f&q=K%C3%BCrbis+Suppe&source=lnms&fbs=AIIjpHw2KGh6wpocn18KLjPMw8n5Yp8-1M0n6BD6JoVBP_K3fXXvA3S3XGyupmJLMg20um-SOUTyIGO-2L0vP6_J4YYTjW2aB8eSIJ35a4O65s7lB5L7Sg-KyIC9X2k4wgOU_zyuzYhZ1y7qFRjjlWkSxa_PzC-r47Gpwvz62ehZwdjgS-dFzfA6pTJ_M4s_Ipy254HFSsxvlL_WT2uNdSVAvWwnj5gQ0w&sa=X&ved=2ahUKEwiO4MHk0cOPAxWjcfEDHaOcEGgQ0pQJegQIChAB&biw=1347&bih=885&dpr=1

4 Gemisebau Bauer
mit Llebe und Hingabe zum Produkt!

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

Der regionale Vorteil ist, dass erntereife Tomaten
direkt vom Feld auf den Markt und somit erntefrisch
zu lhnen auf kurzen Weg gelangt.

Da weif3 man, dass sie
schmecken und was man

Abb. shnlich! isst! j

" adi 35 Gemiisebau Bauer)

Aktuell
10 verschiedene
Salate aus dem
Knoblachsland zur
freien Auswahl!

Da weuB man wo's her'komrm‘

und was man isst!
\ Vorbestellungen unter Tel.: 09186/226 /

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.




Gemlisebau Bauer A
mit Liebe und Hingabe zum Produkt

Gemdlse von A wie Aubergine bis Z wie Zwiebeln.

Zucchini,
Kirbis, Freiland-
gurken, Bohnen

Kartoffeln,

Broccoli sowie

Kohlrabi,
Mangold
Knoblauch u.

Gemiisezwiebeln
alles frisch aus dem
Knoblauchsland.

&\ Herbst-Kiirbiszeit
Hokkaido jetzt
verfiigbar!

Abildungen ahnlich!
Wo gibts fiir Sie sonst noch diese Vielfalt!

Gemiusebau Bauer ¢ Hofleser Hauptstralde 36 ® 90427 Niirnberg
k Tel: 0911 381911 E-Mail: gemuesebau.bauer@t-online.de /

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.



4 Biickerei Nusselt )
Thre Biackerei & Konditorei
= in und um Niirnberg -

\‘ Taglich frisch
fur Sie
gebacken.

Marktangebot der Backerei Nusselt

3 Brezen 2,45 €

o L? 0,

Abbildungen dhnlich!

Begrenzte Verkaufsflache, deshalb alle Angebote nur solange Vorrat reicht!

BACKEREI NUSSELT GmbH e Kornburger HauptstraRe 22 90455 Niirnberg e TEL +49 9129 - 42 52
info@baeckerei-nusselt.de

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.



a Hitten Sie es gewusst? )
Was ist eine Breze?

Breze - stammt von den Wortern "brezitella" aus dem Althoch-
deutschen und "brachium™ aus dem Lateinischen ab. Sie kdnnen mit
"Armchen" Ubersetzt werden und wurden vermutlich gewahlt, da das
Laugengeback optisch an zwei eingehakte Arme erinnert. Die
bayerische Breze auch ,,Bayerische Brez’n“ und sogar ,,Bayerische
Brezel“ sind regionaltypische Spezialitdten und sind durch die EU

geschitzte Bezelcnugen. Die Breze ist ein fester Bestandteil der

Brotzeitkultur und ist ein unverzicht-
bare Beilage zu Weillwurst und Leber-
kés.

Wie bleiben Laugenbrezeln knusprig?
Salz entfernen und im Brotkorb lagern.
Brezen vor dem Verzehr toasten oder
aufbacken, dann sind sie wieder frisch
und knusprig.

\Abbildungen shnlich! \ /

Mit wenigen Zutaten und kaum Aufwand gelingt
blitzschnell ein kostlicher Brotaufstrich, der
besser schmeckt als jedes gekaufte
Fertigprodukt. Denn selbst gemacht, nach
eigenem Gusto, schmeckt er am besten und man

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

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

2 Gewdlirzgurken, 2 EL Senf, Salz und Pfeffer, 2 EL frische Schnittlauchrdllchen.

1. Frischkase, Mayo, Schmand oder Créme fraiche, Senf und die abgetropften, gewirfelten Gewlirzgurken
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 durchriihren 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 Gewahr. 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.



file:///E:/bv/bauernmarkt/werbung/fremd/2022/www.bv-siedlungen-sued.de
file:///E:/bv/bauernmarkt/werbung/fremd/www.bvsiedlungensued.de
mailto:info@schwendner-kaese.de

