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Wochenmarkt am Samstag, den 25. Oktober 2025
,Am Eckla“, von 8 - 12:30!

Ecke Germers - /Deidesheimer StraRe

Anwesend sind: Metzgerei Haring, Gemusebau
Bauer, Kase Schwendner.
Backerei Nusselt ist wegen defektem
Verkaufswagen nicht am Markt vertreten!

Regional ist nachhaltig und
umweltschonend.

Da weil man wo‘s herkommt!

Das Knochla oder Eisbein )
wird in Franken traditionell

mit Sauerkraut gegessen.
Traditioneller Genuss! Das frankisch Kndchla ist ein
Eisbein, das heiRt, dass es gepokelt ist. Durch
das Pokeln erhalt das Fleisch die Farbe und sein
charakteristisches Aroma. Das Kndchla oder
Eisbein wird in Franken traditionell mit
Sauerkraut und Kartoffeln gegessen. Wir
empfehlen Pellkartoffeln, sie sind gestinder und
schmecken uriger.
Gepokeltes Eisbein vom frankischen Schwein mit Schwarte und Knochen. Das Fleisch ist kraftig im
Geschmack und kann zusammen mit dem Sauerkraut erhitzt werden. Im Ganzen ist es eine deftige
Delikatesse. Vorzugsweise wird es mit Sauerkraut, Kartoffeln und Brot, dann mit Senf oder Kren
gereicht.
4 Eisbein, 850 g Sauerkraut, 1 Zwiebel, 1 Apfel, 1 TL Kimmel, 1 Lorbeerblatt, 8 Wachholderbeeren, 1
TL Zucker, 11 Gemisebrihe, Salz und Pfeffer
Zubereitung
1. Das Eisbein waschen die Zwiebel und den Apfel schdlen und vierteln und mit allen Gewdirzen inklusive
dem Sauerkraut in einen Topf geben und die Gemdisebriihe zugieBen. Darauf achten, dass die
Markknochen6ffnungen von der Briihe bedeckt sind, damit das Mark seinen Geschmack an die SoRe
abgeben kann.
2. Bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. kocheln. Fertig!
Dies ist nur eine grobe Beschreibung, um den Aufwand darzustellen und lhren Appetit anzuregen.
Detailliertere Rezepte finden Sie unter diesem Link: Surhax|

Abb. shnlich!

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.



https://www.google.com/search?q=surhaxe+gekocht+rezept&client=firefox-b-d&sca_esv=2a6646da058cd39e&ei=Nun4aM_xBbmC-d8Py42V6Qc&oq=Surhaxl+gekocht+&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiEFN1cmhheGwgZ2Vrb2NodCAqAggBMgYQABgNGB4yBhAAGA0YHjIIEAAYgAQYogQyCBAAGKIEGIkFSL5AUIAtWIAtcAF4AZABAJgBUKABUKoBATG4AQHIAQD4AQGYAgKgAmXCAgoQABiwAxjWBBhHmAMA4gMFEgExIECIBgGQBgiSBwEyoAe8A7IHATG4B1jCBwUyLTEuMcgHDw&sclient=gws-wiz-serp
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Frische Fleisch- und Wurstwa-
ren aus eigener Schlachtung
und eigener Herstellung. Da

. weif3 man was drin ist und

= ’ dass es schmeckt!
Fertige Mahlzeiten: Rouladen, Schwein-, Kalb-, Hirsch-,
Rinder-, Schaschlikbraten, ,,Saure Zipfel™ und
verschiedene Wurst-u. Suppenkonserven.

Angebote am Samstag

Surhaxl gekocht
100g 0,65 €

Kassler und Kaiserfleisc :

100g 1,35 € w

Schweinelachs
roh 100g 0,95 €

Abbildung ahnlich!
Weitere Angebote am Samstag im Verkaufswagen. Nur solange Vorrat reicht!

Vorbestellungen unter Tel.: 09186/226
\ Metzgerei Haring e Tartsberg 4 e 92367 Pilsach ¢ Telefon:09186 226 )

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.



4 Gemiisebau Bauer A

mit Llebe und Hingabe zum Produkt!

Noch gibt es sie,
Bauer’s

Tomatenvielfalt

mit Geschmack!

Der regionale Vorteil ist, dass erntereife Tomaten di-
rekt vom Feld quasi warm auf den Markt und somit
erntefrisch zu lhnen auf kurzen Weg gelangt.

Da weif3 man, dass sie
schmecken und was man

Abb. dhnlich! isst! j

" adi 3t 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.

Kartoffeln zum
Einlagern,

Griinkohl, Kiirbis
Broccoli sowie

Meerrettich

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.



K re n eine sch”arfe Sach;

Deutschland ,,Meerrettich. Gemeint ist aber immer
dasselbe scharfe Wurzelgemiise. Meerrettich enthalt
die wertvollen Mineralstoffe Kalium fir Muskeln,
Nerven und die Verdauung, Calcium fir den
Knochenaufbau, Natrium zur Regulierung des
Wasserhaushaltes und Magnesium — enthdlt Senfdle
die gesund sind fir Herz und Kreislauf. Meerrettich
enthdlt Senfoéle, die den Blutdruck senken und das
Herz-Kreislauf-System starken kénnen. Der Genuss von
Meerrettich  beugt  Erkdltungen oder auch
Blasenentziindungen vor ist antibakteriell und

antiviral eine riindiim seciinde Whrzel

Abbildung ghnlich!

-y ¢ "\

Damit frisch geriebener Meerrettich sein Aroma nicht verliert, sollte er den Gerichten erst zum Schluss
hinzugefligt werden. Frisch geriebener Kren passt als Gewiirz zu vielen deftigen Fleischgerichten und
Wurstspeisen, zu gerauchertem Fisch, in kalte Saucen, in Salatdressings u. diverse Gemiisegerichte. Er
ist ideal, um SoRRen, Dips und Cremes mit kleinen Mengen zu verfeinern und verleiht ihnen eine
charakteristische Frische und Scharfe.
Vor dem Raspeln die Wurzel etwa 30 Minuten lang in Wasser eingelegt, dann hat sie sich vollgesaugt
und hat nun die notige Festigkeit zum Raspeln. Beim Raspeln muss die Krenwurzel ganz senkrecht zur
Reibeflache bewegt werden, sonst wird sie faserig und franst beim Reiben aus. Immer frisch
geraspelten Kren verwenden, da er sonst braun wird und schnell an Aroma verliert. Um das zu
verhindern, geben Sie einen Spritzer Zitronensaft in den geriebenen Meerrettich — so bleibt er langer
weil. Der Meerrettich behalt sein Aroma und seine Scharfe am besten bei, wenn Sie ihn
ortionsweise roh in Stlicke oder geraspelt (Eiswirfelbehalter) einfrieren. J

. . _ Kaserei

3] O 3 <, fﬂ ga ft @ I] Schwendne
R S Y Der Name sagt alles.

Eine aromatische Gewdrz-

mischung aus Dill, Majoran,

Petersilie, Zwiebel, Karotten,

Thymian, Lauch und Knobl-auch

wird per Hand auf die essbare

Naturrinde des Krauterkases

aufgetragen.

P

. & ) Mh
Schnittkdse aus tagesfrlscheru He ,

Mindestens 50% Fett i.Tr.
B:\Iurrmd it Big,Gartenkrauterp, umman eIt

lese Gewurze verleihen dem Hartkase aus Rohmilch das wiirzige
schmackhafte Aroma. Mindestens 3 Monate darf der Laib im

=)

Krautermantel reifen, bis er seine wildwirzige Geschmacksnote
bekommen hat.

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtum vorbehalten.



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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