»,Gans easy to go“ — stressfreies GeniefRen
NEU: Komplett fertiges Gericht fiir nur 64,99€
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Vorrat ggicht

Ganzes Rinderfilet
(ca. 1,5 kg) flir nur
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Sudamenkamsches Premium Steakfleisch LA PLATINA
° perfekt gereift und bereits pariert, geteilt, ohne Sehne.

Steakhiifte am Stiick
(ca. 1,5 bis 2 kg) fiir nur

26,90€/kg
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Insches Salzwnesen lamm

" Alle unsere Lammer sind Frellandlammer Sie

,wach;en in qaturhcher Umgebung und unter opti-

‘malen Bedingungen auf. Krduterreiche Weiden,

.. salzige Meerluft, mildes Klima macht unser Lamm-
fleisch besonders. zart saftig und mlld Der Ge-
'schmack ist einzigartig, Farbe und Konsistenz des
. Fleisches sind-Zeichen absoluter Frische.
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ebesondere‘ chmackswelfalt Probie-
'ére'erdspeZIalltEten :

Franzosisches Charolaisfleisch
von Charoluxe

Unser ,,Bestes* Charoluxe Rindfleisch stammt von
franzdsisches Jungbullen der Fleischrassen Charo-
lais und deren Kreuzungen. Bei der traditionellen
Aufzucht bleiben die Kdlber bei der Mutter und
das ganze Jahr drauBen. Viel Bewegung und rein
pflanzliches Futter sorgen fiir die feine Marmorie-
rung und damit fiir vollen Genuss.




Mehr Natur mehr Geschmack -mehr'herwdhl :
o (*nur solange der Vorrat reicht. )
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4 Geﬂugel ,

: Klkok ISt unsere Topquahtat be} Gefliigel. Die Hahnchen', 4
%) 1 S ) Kikok haben viel Platz und Zeit um groB zu werden.
¢ sie bekomnfen viel Getreide und Mais aus genfreiem - -
. . Anbau'und natiirlich keine Antlbiotlka Kikok-Qualitéts-
' ) geﬂugel mlt Herkunftsgarantle, fiir sorgenlosen Genuss..

Strohwohlﬂelsch S
. Unsere Schweine diirfen im Stroh spielen und haben extra v1el

_ frei von Gentechnik. Das.unsere Tiere-sich.im Stroh wohlfiihlen,, °
kann man schmecken. Das Fleisch unserer-Strohwohlschweine
: R o - bleibt beim Braten saftig, verliert wenig Helschsaft und kann des-

SROHWOHL 5 halbseinen Geschmack voll entfalten.

4 AUS RESPEKT VOR TIER & NATUR

Fondue und Raclette
Top vorbereitet - entspannt genieRen!

Fonduefleisch/Fondueplatte

Zartes, fein gewiirfeltes Fonduefleisch, zu gleichen Teilen
Rinderhiifte, Schweinefilet, Hdhnchen- und Putenbrust, an-
sprechend auf einer Platte arrangiert, um ohne viel Miihe
direkt eine festliche Tafel zu bereiten.

Racletteplatte

Hauchzart geschnittenes Raclettefleisch, zu gleichen Tellen
Rinderhiifte, Schweinefilet, Hdhnchen- und Putenbrust,

fix und fertig auf einer Platte arrangiert (ab 1. OOOg) vorbe-
stellbar.
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‘Platz. Das Futter kommt aus der Region und ist selbstversténdlich .



,Gans easy” é

Halbe Gans aus Freilandhaltung
mit Haut und Knochen, schonend
bei Niedrigtemperatur vorgegart,
klassisch gewiirzt, mit beiliegen-
dem Saucen-Fix.

Ludls easy 1o g0 -
fiir ca. 2-3 Pérsonen-

" Inhalt:

* 1/2 Gans aus Freilandhaltung %
(schonend sous Vide gegart - -~ -

.
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N mit Geling-Garantie.) K Ogh
_:-* » Rotkohl ; Wois s
"+ 4KloRe : » P

+ fertige BratensoBe

~ PACKUNGSINHALT

Zuberéitungszeit: 45 Minuten s s
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Weintipp 1m

Dezember
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(Bitte nicht ausfiillen,
vergibt REWE Istas)

Bestellung ange-
nommen von:

Ihre Abholnummer: . v s ;f F = ....:;__
] Rt Doppio Passo Primitivo |
Thr Abholtag: AV L] statt 7998 jetzt nur

4,99¢"

Ihre Abholzeit: - NN ~ 075 Literflasche (= 6,65€ Liter)

(upea11ean), 2p ueos mu pun Bnd C707 SOuerag ux Mo 1St galy ey )



Weihnachtsgans - Gans g_an‘z‘ einfach

Zutaten fiir 4 - 5 Personen - :

*eine 4,5 Kllo Gans
* 500 Gramm Apfel ( Wellant oder Boskoop)
* Rosinen i
* Calvados : .
-« Pfeffer
+Salz
* Krduter (Thymian, Ma]oran BeifuB)
* Mehl fiir die SoBe
-+ Honig zum Bepinseln -

BTN

Die Gans abspulen trockent.upfen salzen und pfeffern. Rosinen in eine Tasse geben,
mit-Calvados aufschiitten und quellen lassen. Apfel entkernen und die Rosinen in die -
; ausgehohlten Apfel geben. Die Gans mit den Apfeln fiillen und die Kréduter dazu geben.
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Die Gans auf dem Riicken in einen Britermit Y2 Liter Wasser geben und mit gescT'llos ;i
: e w2 senemDeckel bei 200.Grad 3,5 Stunden-braten. Wer méchte, kann sie mit ihrem elge- 3,
ST PPN b S -, »nen Saﬂ iibergieBen. o il . :
: ' Nach drel Stunden den Deckel heruntgrnehmen und die Gans mit Homg bepmsebn
dann ﬁocgl «einmal 20 bis 30 Minuten ohne Deckel weiterbraten..Die Gans herausnei-"
men .das Fett aus dem Sud abschopfen etwas Calvados zugeben und d;e Soﬁeﬂblnden.
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FROHE WETHNACHTEN &
EINEN GUTEN RUTSCH
wiinschen Ihnen Familie Istas
und das gesamte Team!



ki [hre Vorbestellungen | Istas Premium Sortiment

angenommen werden”.
Vielen Dank!

*Danach ohne Gewahr. Gewiinschte Menge

Franzosisches Jungbullenfleisch - unser ,,Bestes* Charoluxe

Rinderfilet kg
Roastbeef kg
O Steakhjiﬂe kg
Entrecote kg
Tafelspitz kg
Keulenbraten kg
Semerrolle kg
Brust oder Leiterstiick kg
Beinscheibe kg

Irisches Weideochsenfleisch

Ochsenfilet kg
Roastbeef vom Weideochsen kg
Steakhiifte vom Weideochsen kg
Entrecote kg

Argentinisches Gourmet Rindfleisch

Rinderfilet kg
Roastbeef kg
Steakhiifte kg
US-Beef Premium Black Angus
US-Roastbeef kg
US-Steakhiifte kg
Iberico Schwein
Iberico Schweineriicken mit Knochen (Rack) kg
Iberico Schweineriicken ohne Knochen (Lummer) kg
Iberico Schweinefilet Stiick
Iberico Schweinenacken ohne Knochen kg
Kalbfleisch
Kalbsfilet kg
Kalbsriicken kg
Kalbshraten/Oberschale kg
Ossobuco kg
Salzwiesenlammfleisch aus Irland Fonduefleisch
Lammfilet kg Hahnchenbrust kg
Lammlachse kg Putenbrust kg
Lammbhiifte kg Schweinefilet kg
Lammkarree kg Rinderhiifte kg
Lammkeule mit Knochen stick  Fondueplatte (gemischts.o) |/ Anzahl
Racletteplatte (gemischt) I Anzahl/kg

Bitte wenden >

Ingo Istas
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o Thre Vorbestellungen | Istas Premium Sortiment

angenommen werden".
Vielen Dank!

*Danach ohne Gewahr, Gewiinschte Menge
Wild aus der Eifel
Hirschriicken (ohne Knochen) kg
Hirschkeule (ohne Knochen) kg
Wildschweinkeule (ohne Knochen) kg
Wildschweingulasch kg
Rehriicken mit Knochen (ca. 2 Kilo, auf Wunsch auch ausgelost) Stiick
Rehkeule mit oder ohne Knochen Stiick
Kaninchen Stiick
Kaninchenkeulen kg
Gefliigel
franzosische Flugentenbrust Stiick
franzosische Flugentenkeulen Stiick
Barbarie Enten weiblich (ca. 1,4 bis 1,8 kg) Stiick
Barbarie Enten ménnlich (ca. 2,5 bis 3,5 kg) Stiick
Perlhiihner Stiick
deutsche Gans Stiick
deutsche Gansebrust Stiick
Gansekeulen aus Deutschland Stiick
Kikok Hahnchenbrust oder Supreme Stiick
Kikok Hahnchen Stiick
Puten (von ca. 2 bis 8 kg) Stiick
Putenoberkeulen Stiick
Suppenhiihner ganz (ca. 3 kg) oder halb (ca. 1,5 kg) Stck/1/2 Stk
*Biofleisch vom Naturverbund . solange der Vorrat reicht. *Vorbestellung nur bis zum 15.12.25mdglich.)
Rind, Kalb, Schwein, Gefliigel Menge
Strohwohlfleisch

Menge

Zusatzliche Bestellungen und Notizen:
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oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo E (Bitte nicht ausfullen'
« vergibt REWE Istas)

: Bestellung ange-
.................................................................................................. : nommen von:

Ihre Abholnummer:

Vor- und Nachname gewiinschter Abholtermin bei REWE Istas -
: Ihr Abholtag:
“"'StraBe und Hausnummer Thre Telefonnummer bei Riickfragen

 Ihre Abholzeit:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

PLZ und Ort Ihre verbindliche Unterschrift



