EINE WURST
/UM BRATEN

Gutes frisches Fleisch und sonst nichts! Fiir jede einzelne von lhnen
werden die Fleischstiicke sorgfaltig ausgesucht, um dann nach den Regeln
alter Wurstmacherkunst verarbeitet zu werden — und das taglich frisch.
Veredeltes Fleisch, geschaffen, um lhren Sommer zu verschonern.

Nirgends gibt es eine ahnliche Vielfalt von Bratwiirsten wie bei Kleiber.
Jede von ihnen eine Delikatesse von eigenstandigem Charakter, eigenem
Biss, eigenem Geschmack. Beachten Sie unseren Wurstkalender und
erfahren Sie, welche Wiirste es immer gibt und welche Wurst wir an
welchem Tag speziell herstellen.

*
KLEXBER

Naturlich gutes Fleisch.
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SOMMERWURSTE

FEUERGRILLER

Ein kleines scharfes Wirstchen, das selbst den

Koreaner zum Weinen bringt. Rind- und Schweine-
fleisch gewdirzt mit unterschiedlichen Chilisorten,

unproblematisch zum Grillen und eine ideale
Ergénzung zu einem sanften Cole Slaw.

GEBRUHT
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WILDBRATWURST

Eine willkommene Abwechslung zu den bekannten
Wurstsorten. Frisches Fleisch vom Reh und Rind,
ein runder ausgewogener Geschmack und der
beste Beweis, dass Rehfleisch sich ausgezeichnet
eignet fiir den Grill.

GEBRUHT

RINDSGRILLER

Eine Briihwurst aus reinem Rindfleisch, leicht
gerduchert und kraftig im Biss. Eine Wurst, stark
wie ein Steak, gemacht aus frischem magerem
Fleisch und reinem Rinderspeck.

RIND | GEBRUHT
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SO WIRD DIE WURST

GEGRILLT

Frische Wiirste, im Wasser heiBgemacht, schmecken vorziig-

lich,

in der Pfanne gebraten, sind sie noch besser und gegrillt

werden sie zu echten Leckerbissen. Und so gelingt’s:

*

Maglichst frisch: frihmorgens gemacht und abends
gegrillt, so schmeckt die Wurst am besten.

Grill vorheizen auf 150 — 170 °C, gliihende Holzkohle mit
einer leichten grauen Schicht dartiber.

Wurst, je nach Sorte einschneiden vielleicht sogar
mit einem Muster, damit die Wurst nicht platzt und nur an
der Oberfldche leicht reifit.

Sich Zeit nehmen eine Bratwurst bspw. braucht an die
20 Minuten, bevor sie gut gebraten ist. Wurst nur einmal
wenden.

Nicht weglaufen Grillprozess bewachen. Wiirste wer-
den schnell schwarz und sind dann nicht mehr bekémm-
lich und schmecken bitter.

Es ist nicht schwer, Wiirste gut zu grillen, aber es braucht
etwas Geduld und Sorgfalt dazu. Dafiir werden sie mit einer
schonen rotbraunen Kruste zu einer der saftigsten und besten
Delikatessen, die es gibt.




SCHUBLING / ROTE

Die Grillwurst par excellence. Gutes Fleisch
vom Rind und Schwein, bei Kleiber mit einer
Einlage, die die Wurst saftig macht, leicht
gerduchert, ein guter fleischiger Geschmack.
Zum Grillen unbedingt einschneiden.

EINSCHNEIDEN
GEBRUHT
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ALLGAUER RAUCHZIPFEL

Mageres Schweinefleisch und kerniger Speck,
ein bisschen Majoran und Koriander geben
der Wurst ihren einzigartigen Geschmack.

Sorgfaltig gegrillt schmeckt sie unvergleich-
lich gut, kraftig und wiirzig mit einer leichten
Note von Rauch — und saftig wie's nur die
besten Wiirste sein kdnnen.

GEBRUHT

BOCKWURST

Ohne Darm, das Brét bildet die Haut. Ein
zartes, mildes Wiirstchen mit einem leichten
Rauchgeschmack, durch seine perfekte runde
Form auf dem Grill leicht zu drehen und ideal,
um sie im Speck und Kése einzuwickeln oder

als das Innere eines Hot Dogs.

GEBRUHT

PUTEN-KASE-KRAINER

Fein gekérntes Putenfleisch mit Gouda-Kase-
stiickchen, eine sanfte und doch volle Geschmacks-
kombination. Vor dem Grillen mit einer feinen
Gabel einstechen, aufpassen, dass das Wiirstchen
nicht zu dunkel oder gar schwarz wird.

VORSICHTIG FINSTECHEN | GEBRUHT
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NEU: CHILI-KASKRAINER

Darf in Wien an keinem Wiirstelstand, der
etwas auf sich hélt, fehlen. Eine gerducherte
Briihwurst mit cremiger Konsistenz und eine

harmonische Kombination aus Fleisch, Bergkase
und pikanter Chili-Scharfe. Vor dem Grillen
gleichmaRig einstechen, so lauft der Kase
langsam aus und es bildet sich die unvergleich-
liche Kruste. Kaskrainer dfter wenden.

RIND | VORSICHTIG EINSTECHEN | GEBRUHT
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FRANKISCHE BRATWURST

Ein Renner aus unserem Imbiss. Grob gewolfter
Schweinebauch eingebettet in ein feines Brat
von Rind und Schwein, gewdirzt mit Pfeffer,
Kiimmel und Majoran. Muss vor dem Grillen
nicht eingeschnitten werden, sorgfaltig garen,
bis eine goldbraune Kruste entsteht.

GEBRUHT
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Eine feste, grobkornige Rohwurst, mit Knoblauch,
Paprika und Chili gewdirzt. Nach Deutschland

gebracht haben sie die Spanier und Portugiesen
— wir lieben das kleine scharfe Wiirstchen als

ROHE FRANKISCHE
ROSTBRATWURST

Ein traditionelles Wiirstchen aus magerem
Schweinefleisch gemischt mit saftigem : o)
Schweinebauch, verfeinert mit Pfeffer, Salz und Vorspeise oder auch im Eintopf.
Muskatnuss. Wer’s einmal gegessen hat, will's ROH
immer wieder: unpratentios, ein voller Geschmack )
nach frischem Fleisch, wunderbar gut.

ROH

RINDSBRATWURST

Die rohe Rindsbratwurst besteht zu 100 %
aus Rindfleisch und unterscheidet sich damit
geschmacklich deutlich von einer Schweins-

bratwurst. Kraftige Gewdirze unterstiitzen den
Geschmack nach gebratenem Rindfleisch, fest
im Biss, sie muss ganz frisch gegessen werden.
Heil anbraten und dann sanft durchgaren, ein
Leckerbissen mit Charakter.

RIND | ROH

RHEINISCHE BRATWURST

Eine wiirzige rohe Bratwurst, grob gewolft und
dank unserem Schweinefleisch ein Leckerbissen
besonderer Gite. Ein Hauch von Majoran, Muskat
und Pfeffer, vor allem aber der Geschmack von
frischem gutem Fleisch. Muss sorgfaltig auf

SALSICCIA
kleiner Hitze durchgegart werden.

Eine Erinnerung an schéne Zeiten in Italien.
Saftiges Schweinefleisch, wiirziger Provolone, ROH
frische Petersilie, ein Hauch Chili und die aro-
matische Fenchelsaat von Ingo Holland. Nicht

MERGUEZ

Urspriinglich ein Leckerbissen der maghrebini-

GROBE GRILLBRATWURST

Kraftig gewirztes Hackfleisch vom Schwein,
Majoran, Muskat und Pfeffer — stark und
kraftig wie's zu einem kiihlen Bier am besten
schmeckt. Eine Delikatesse aus unserem
Schweinefleisch, muss bei eher tiefen Tempe-
raturen sorgféltig gegrillt werden.

ROH

zu hei3 grillen, regelmaRig wenden und den
Rostaromen Zeit geben, sich zu entwickeln.

ROH

schen Kiiche wurde die Wurst von den «Pieds
noirs» nach Frankreich gebracht, von wo es
sich schnell in ganz Europa verbreitete. Unsere
Merguez sind eine Edelversion der urspriinglich
sehr fetten Wurst aus Hammelfleisch, bei uns
besteht sie aus bestem Rindfleisch gewiirzt mit
Harissa und einer Spur Chili.

RIND | ROH
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DAS RICHTIGE STUCK FLEISCH

| IM ALLTAG

SCHNELL & EINFACH

Ein bis zwei Personen
oder auch mehr, kurzes
Mittagessen, oder
S am Abend ohne viel

i Aufwand.

MIT FAMILIE & [
FREUNDEN

FORTGESCHRITTEN

Der Grillmeister
macht nicht viel
Aufhebens, aber
er hat's im Griff. L

ZUM
GRILLFEST

MEISTERLICH




VON ROHEN WURSTEN UND SOLCHEN,
DIE GEBRUHT WORDEN SIND.

Brithwiirste wie etwa ein Schiibling oder eine Bockwurst werden bei ihrer Herstellung erhitzt. Das Muskeleiweif3 im Fleisch gerinnt und gibt der Wurst ihre feste Textur.
Briihwiirste kénnen auch kalt gegessen werden (das Fleisch wurde ja schon erhitzt) und sind im Kiihlschrank einige Tage haltbar, schmecken aber frisch am besten.
Rohwiirste, wie die Rheinische Bratwurst, die Salsiccia oder die Merguez sind nichts anderes als sorgféltig zerkleinertes frisches Fleisch, das manchmal noch etwas gewiirzt und gesalzen wurde.
Gut gegrillt sind sie geschmacklich nicht zu tibertreffen: frisches gebratenes Fleisch in seiner ganzen Geschmacksvielfalt. Fiir den kurzfristigen Verzehr gedacht.

MA] Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So
01. 02. 03. 04. 05. 06. 07. 08. 09. 10. 11. 12. 13. 14. 15. 16. 17. 18. 19. 20. 21. 22. 23. 24. 25. 26. 27. 28. 29. 30. 31. 01.
Schiibling / Rote * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
o Puten-Kédse-Krainer * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
g Allgéuer Rauchzipfel * () * (%) * (%) * () * () * (%) * () * (%) * (%)
:g Bockwurst * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
= Frankische gebriiht * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
= Chili-Kaskrainer * * * * | x| x| * | =x * * * *
[oa
o Rindsgriller = = < ~ N
w
Feuergriller E E E 5 E
Wildbratwurst
Frankische roh
L Salsiccia * * *
'_
2 Merguez * *
E=)
= Rheinische * * * *
Ll B
T Chorizo * *
o
= Grobe Grillbratwurst *
Rindsbratwurst * *
J U N| Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo
02. 03. 04. 05. 06. 07. 08. 09. 10. 11. 12. 13. 14. 15. 16. 17. 18. 19. 20. 21. 22. 23. 24. 25. 26. 27. 28. 29. 30.
Schiibling / Rote * * * * * * * * * * *
o Puten-Kase-Krainer * * * * * * * * * * *
g Allgauer Rauchzipfel * (%) * (%) * (%) * ()
§ Bockwurst * * * * * * * * * * *
=] Frankische gebriiht * * * * * * * * * * *
S Chili-Kaskrainer * | x| x| * * *
o
oo Rindsgriller = = Y S N
w
Feuergriller E E E 5 E
Wildbratwurst
Frankische roh
il Salsiccia * *
'_
22 Merguez *
H) e
= Rheinische i *
L .
T Chorizo *
o
o= Grobe Grillbratwurst *
Rindsbratwurst * *
J U Ll Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So So Mo Di Mi Do
01. 02. 03. 04. 05. 06. 07. 08. 09. 10. 1. 12. 13. 14. 15. 16. 17. 18. 19. 20. 27 28 29. 30 31
Schiibling / Rote * * * * * * * * * * *
o Puten-Kase-Krainer * * * * * * * * * * *
g Allgauer Rauchzipfel * (%) * () * () * ()
g Bockwurst * | x| x| x| % | CATEMENEATRNENELS S| \
= Frénkische gebriiht * * * * * * * * * * * ‘
S Chili-Kaskrainer * * * *
o
= Rindsgriller N N & & ‘ ™
w
Feuergriller E E E E | E
Wildbratwurst
Frankische roh
il Salsiccia * * * *
'_
22 Merguez * *
)
= Rheinische * *
L .
T Charizo i
o |
o= Grobe Grillbratwurst ‘
Rindsbratwurst ‘
Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So So Mo Di Mi Do Fr Sa So 1
AUGUST
01. 02. 03. 04. 05. 06. 07. 08. 09. 10. 17 18 19 20 21. 22 23 24
Schiibling / Rote * * * * * * * * * * * * * * P
o Puten-Kase-Krainer * * * * * * * * * * * * * *
cz Allgduer Rauchzipfel () * () * () * (%) * (%)
§ Bockwurst * * * * * * * * * * * * * *
= Frankische gebriiht * * * * * * * * * * * * * *
S Chili-Kaskrainer * * * *
o
@ Rindsgriller = = 2 = &
@
Feuergriller E E E E E
Wildbratwurst
Frankische roh
il Salsiccia *
l_
2 Merguez *
) .
= Rheinische * * *
L B
T Charizo * *
o
= Grobe Grillbratwurst * *
Rindsbratwurst * * * *
Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di
SEPTEMBER
01. 02. 03. 04. 05. 06. 07. 08. 09. 10. 1. 12. 13. 14. 15. 186. 17. 18. 19. 20. 21. 22. 23. 24. 25. 26. 27. 28. 29. 30.
Sch'ubling / Rote * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
o Puten-Kase-Krainer * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
cz Allgauer Rauchzipfel * () * (%) * () * () * (%) * (%) * (%) * (%) *
:g Bockwurst * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * ‘ * *
l-l|_J Frankische gebriiht * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * ‘ * *
:é Chili-Kaskrainer * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
ol Rindsgriller = = = = =
w
Feuergriller E E E E E
Wildbratwurst
Frankische roh * * * * * * * *
Lii Salsiccia * *
l_
22 Merguez * *
)| ay
= Rheinische *
T Chorizo *
o .
g Grobe Grillbratwurst *
Rindsbratwurst *

*
KLEXBER

Naturlich gutes Fleisch.
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