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Naturlich gutes Fleisch.
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Gemeinsam Genieflen

Weihnachten ist ein Fest der Familie, ein Fest der Freunde und ein Fest mit
allen, die wir lieben. Es sind Tage der Gemeinsamkeit, fiir die wir alte Querelen
vergessen, Freunde und Verwandte wiederentdecken, Zeit haben fiir die Kinder.
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vorbestellen, gibt
es noch fast alles.

Wir kommen zur Ruhe, spiiren, was uns wichtig ist, und wir wissen gleichzeitig:

In wenigen Tagen beginnt ein neuer Anfang.

Es gibt nichts, was das Zusammengehdrigkeitsgefiihl besser starken kénnte als
ein gutes Essen. Der Duft eines Bratens, der durch das Haus zieht, verspricht eine
gute gemeinsame Mahlzeit. Nach den Wiirstchen um Mitternacht vertragen wir
uns wieder mit dem Onkel, der beim Monopoly wahrend des Abends riicksichtslos
alles zusammengekauft hat, die warme Suppe mit den Maultaschen warmt uns
nach dem Spaziergang im Regen und die Pasteten und Terrinen verziicken sogar
Tante Agatha, die auf einmal die Kinder wahrend dem Essen in Ruhe I&sst, statt
sie dauernd zu ermahnen. Ein gutes Essen verbindet, schafft den Boden fiir

Diskussionen, starkt Leib und Seele.

Natiirlich haben wir Ihnen auch dieses Jahr, zumindest was das Essen anbelangt,
wieder alles vorbereitet. Zartes Fleisch von den Tieren unserer Bauern, Salate und
Terrinen aus unserer Kiiche, Schinken und Wiirste, die taglich frisch hergestellt
werden. Planen Sie lhre Mahlzeiten, versuchen Sie Uberraschungen, wie etwa
einen unverhofften Besuch, vorwegzunehmen, machen Sie Ihre Vorbestellungen —

dieses Biichlein soll Ihnen dabei eine Hilfe sein.

Unsere kleinen Lesezeichen geben lhnen
nitzliche Tipps und Hinweise. Nutzen Sie auch das
beigelegte Exemplar, notieren Sie lhre
Wiinsche und Ideen und lassen Sie uns
gemeinsam Ihr Weihnachtsfest planen!



Festtagsbraten

y Ein herrlicher Duft von
’ Zwiebeln und von gebratenem
. Fleisch—im Ofen schmort ein
.‘ Braten. Mit dem sich aufbauenden
Hunger wachst das wohlige
Gefiihl freudiger Erwartung —
hoffentlich gibt's bald zu essen.

Vollmilchkalb —

eine rare Delikatesse

Kalbsbraten vom Bug oder Hals
Kalbsnierenbraten

gefiillte Kalbshrust

Kalbsbrust zum Selberfiillen
Kalbsrticken

Salbeibraten

Fonduefleisch
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bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen



Unser Schweinefleisch —
ein Geschmack, wie er nur
von gesund gefiitterten
Tieren kommt

Schweinekrustenbraten
Pokelbraten
Burgunderbraten
Badisches Schaufele
Weihnachts-Honigschinken
Nussschinken
Fonduefleisch

Kleiber-Fonds passend zu
natiirlich gutem Fleisch

Frisches GemUse und angerdstete Fleisch-
knochen, in Wein und Gewiirzen stundenlang
gekocht — das sind unsere Fonds. Sie geben
jedem Gericht seine eigene Warme und seinen

besonderen Geschmack.

Kalbsfond
Rinderfond
Wildfond
Entenfond

¢

Rindlfleisch von der Firse,
sorgfiltig gereift

Kréuter-Roastbeef

feiner Schmorbraten von Bug oder Nuss
Rinderspickbraten

Braten vom Rinderhochriicken
Rinderzunge gepdkelt/gerduchert
Rinderrouladen von der Oberschale
Rindergulasch

Fonduefleisch
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Holen Sie lhre
Vorbestellung zum
vereinbarten Termin
ab. Eine spezielle
Abholstation in lhrer
Filiale reduziert
Wartezeiten.




Feinschmeckerbraten
Fertig fiir Sie zubereitet

Ein Braten vom Schwein, vom Kalb, Rind oder sogar vom Reh,
den wir «sous vide» nach der Methode der grol3en franzosischen
Kdche fiir Sie vorbereitet haben. Bestes Fleisch in einer
wunderbaren Sauce — zwischen 60 und 90 Minuten (je nach
Sorte und GroRe) sanft erwdrmen — und dann wird angerichtet.

Beutel 1 Stunde vor Zubereitung aus dem
Kiihlschrank nehmen.

Ofen auf 95 °C vorheizen — Nicht tiber 100 °C, sonst
platzt der Beutel! Bei Roastbeef rosa nur auf 65°C
vorheizen.

Geschlossenen Beutel auf mittleres Blech im Ofen
stellen (nicht anstechen).

1 Stunde bei 95°C erhitzen. Roastbeef rosa (je nach
GroRe) 1—1,5 Stunden bei 65 °C erwarmen.

TIPP: Nicht in der Mikrowelle, das zerstért sowohl
den Geschmack als auch die Zartheit.
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Fleisch gegen die Faser aufschneiden,

servieren und genieRen. TIPP: Die SoRe bei Bedarf
in einem Topf nacherhitzen. Die Teller kénnen Sie
im selben Ofen vorwarmen, weil er sauber bleibt.

0

Bitte beachten Sie den Zubereitungshinweis auf der Packung!
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Unsere Feinschmecker Empfehlungen

Kalbsbraten provencal
Ein wunderbarer Braten als Erinnerung an die
schénsten Abende in einer Landschaft, wie sie
ehrlicher und reiner nicht sein kdnnte.

Rinderschmorbraten in Rotwein
Mageres Rindfleisch, viel Rotwein, Champignons,
Zwiebeln und Tomaten. Ein Braten, der uns
warmt, Kraft gibt und Zuversicht.

Schweinebraten in seinem natiirlichen Jus
Bodenstandig, unglaublich zart, saftig und
geschmackvoll.

bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
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Mit einem
Feinschmeckerbraten
sind Sie auf jede
Uberraschung gut
vorbereitet — auch
zwischen den
Jahren.

Rehkeule in feiner Wildsauce
Eines der besten Herbstgerichte iiberhaupt:
Kraftig im Geschmack, halt dieser Leckerbissen
Leib und Seele zusammen.

Kalbsbraten vom Hals
Vollmilchkalb von bester Qualitat, der Duft von
Zwiebeln, Tomaten und ein Hauch Wacholder.

Roastheef rosa
Unser Roastbeef nur bei 60 — 65 °C erwéarmen,
damit die Kerntemperatur unter 59 °C bleibt und
der Braten rosa und zart wird.




Kurzbratstiicke |

Manchmal geht nichts iber ein
knuspriges Wienerschnitzel, ein
zartes Steak oder ein feines
Geschnetzeltes. Schnell gemacht

und kostlich.

Gemeinsam 28t
Gutes aus der Pfanne

Mit unseren Kurzbratstiicken, den Beilagen und
den SofRen zaubern Sie im Handumdrehen ein
festliches Mahl auf den Tisch.

Rostbraten vom Rind

feinste Steaks von Rind, Kalb und Schwein
Kalbsschnitzel vom Vollmilchkalb
Kalbsgeschnetzeltes

Schweineschnitzel

Schweine-Kotelett

bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
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Warme SofSen

Es ist die SoRe, die das Fleisch mit der Beilage
verbindet und ein Gericht rund und stimmig
macht. Und es ist die SoRRe, die den Geschmack
des Fleisches zur Geltung bringt und von der Ihre
Familie und lhre Freunde schwarmen werden.

feine Bratensole
Pfefferrahmsolie
Rotwein-Schalotten-SoRe
Champignon-WeiBwein-Sole
Madeira-SolRe
Feinschmeckersole ,Reh”

Unsere Beilagen

Sie werden meist zu wenig wichtig genommen.
Die Beilagen sind das Fundament, auf dem
Wirste und Fleisch sich in Szene setzen.
Beilagen unterstiitzen und ergénzen, sie sattigen
und sie bleiben in Erinnerung. Und nur frisch
und von bester Qualitét kénnen sie in der Liga
spielen, wie wir es von ihnen erwarten.

Blaukraut ,Gourmet” *
Semmelknodel Gemeinsam
Schupfnudeln Planen
Spatzle Es gibt Beilagen,
die zu allem
Kartoffelsalat passen. Ein kleiner
gekochtes Sauerkraut Vorrat davon kann
nicht schaden.




Reh und Lamm

Oft schon seit Generationen
mit Weihnachten verbunden: \
Am heiligen Tag gibt es unsere s N
Weihnachtsdelikatessen: Zartes, -
saftiges Reh oder Lamm.

Weihnachtsgans und -ente =

Eine knusprig gebratene Gans oder eine Ente, schon
unsere Grofeltern haben damit Weihnachten gefeiert.
In guter Qualitat nicht ganz einfach zu kriegen —
bestellen Sie so friih wie mdglich.

Weidegéanse

Gansebriiste und -keulen

Bauernenten

Entenbrustfilets und Entenkeulen

Lebern von Gansen, Enten und Hahnchen

Rebh

Zartes, saftiges Fleisch, mager, fein im Geschmack
und erst noch von einem Tier, dass sich Zeit seines
Lebens in der freien Natur bewegen konnte. Ob
mit Niedergarmethode im Ofen oder sogar auf dem
Grill gegart, Essen fiir aulRergewohnliche Tage.

Rehkeule, entbeint
Rehkeule, in Teilen
Rehmedaillons
Rehriicken und -schulter

Lamm

Unter den Kennern unserer Kunden gehért das
frische Fleisch vom Lamm schon lange zu den
Delikatessen, auf die sie an Weihnachten nicht
verzichten mogen: zart, saftig im Geschmack,
bekdmmlich, wie es nur Fleisch von Tieren sein
kann, die sich im Freien bewegt haben.

Lammkoteletts und -steaks
Lammkeule

Lammriicken
Lammschulter

Puten und Hihnchen ™

In manchen Familien ist die Pute Inbegriff des
Weihnachtsessens. Und auch Hahnchen haben
ihren festen Platz.

Puten

Jungputen
Puten-Teilstlicke
Maishdhnchen
Maish&hnchenteile

Gefliigel

Gans, Ente, Pute und Hahnchen stammen nicht aus unserer Eigenschlachtung. Aufgrund der

aktuellen Situation kann es dadurch zu Lieferengpdssen oder sogar -ausfallen kommen.
In diesem Fall kontaktieren wir Sie, sodass wir gemeinsam eine Alternative finden kénnen.
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Suppen und

Siedfleisch

GenieRen Sie eine warme Suppe
‘ nach einem gemeinsamen
Spaziergang mit der Familie,
nach einer rasanten Schlittenfahrt
oder dem Spielen im Schnee mit
den Kindern.

-
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Unsere Abhol-
stationen fir die
Vorbestellungen

sind am 23.12.
bis 20 Uhr fiir Sie
gebffnet.

Siedfleisch

Eine Suppe wird zur ausgewachsenen Mahlzeit,
wenn ein grolRes Stiick Fleisch drin schwimmt.

Ein bisschen Gemiise und Kartoffeln, grobflockiges
Salz, ein scharfer Senf oder sogar Senffriichte,
vielleicht ein Markknochen — da lasst sich
etwas machen.

Siedfleisch von Brust und Querrippe
Siedfleisch von Hochrippe und Scherzel
Tafelspitz

Kruspelspitz

Birgermeisterstiick

Maultaschen
Sie gehdren zu Weihnachten, zumindest im Suppen und Einlagen

Schwabischen. Ganz gleich ob’s schneit und
kalt ist, oder ob sich der Friihling schon wieder Suppen warmen den Magen und sie warmen

ankiindigt, ein paar Maultaschen mag man unsere Seele. Unsere Ahnen wussten schon,
immer. warum sie so viel Suppe gegessen haben.
Kalbfleisch-Maultaschen Fleischbriihe
Hausmacher-Maultaschen Brétknddel / -spatzle
Gemiise-Maultaschen Leberknddel
Edelpilz-Maultaschen (nur an Weihnachten) Leberspatzle

Lachsforellen-Maultaschen (nur an Silvester)
bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
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Kalte
Kostlichkeiten

Schinken in allen Geschmacks-
richtungen, eine Leberwurst, deren
Duft uns beim Aufschneiden dem
Himmel naher bringt, ein kalter
Braten, eine frische Wurst und
ein gutes Stiick Brot. Besser kann
ein Imbiss nicht sein, und ein
Friihstiick auch nicht.

Nichtatadi

. R el
Weihnachts-Spezialitiiten sondem gant P it
2u0 \Neinnechs
. o sere Pates:
Ein Hauch von Glanz und Exklusivitat: die meisten un

unserer Patés gibt es nur iiber die Festtage.
Lassen Sie sich verfiihren, das Leben ist kurz.

Gefliigelleberparfait

Leberpaté mit Preiselbeeren

Leberpaté mit Triiffeln

Rotwein-Schalotten-Terrine

Leberterrine mit Rehfleisch *

grobe provenzalische Paté Gemeinsam
Planen

dazu: Patés und Parfaits
schmecken frisch

am besten,
Cumberland-Sauce ideal fir die ersten

Orangensauce Feiertage.
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Kleiber-Salate

Frisch zubereitet, eine kdstliche Beilage, eine
Vorspeise zu einem Festessen. Frisch schmecken
sie am besten.

Pagodensalat

Wiener Gefliigelsalat

Gefliigelsalat ,Bombay”
Sellerie-Apfel-Salat

Rindfleisch in Vinaigrette

Eiersalat

Pilzsalat

Linsensalat

Vitello tonnato

Fleischsalat

Schweizer Wurstsalat
Schwedensalat

Gepdkelte Rinderbrust in Meerrettich-Vinaigrette
Kalbfleisch in Kiirbiskern-Vinaigrette
Rehscheiben ,Férsterin®

Schinken, Wurst und kalte Braten Portweinkassler ,Hubertus”
Cole Slaw
Besondere Leckerbissen fiir ein Buffet, fur Mais-Nudel-Salat

eine Brotzeit oder einfach zwischendurch. Fiir
unsere Schinken, fiir den kalten Braten, fiir die
Leberwurst und den Aufschnitt nehmen wir nur
frisches gutes Fleisch und beste Zutaten.

Weihnachts-Rollschinken, roh und gekocht
Allgéuer Bergschinken _ _ .!
Hausschinken franzésische Art . WSS
Ratsherrenschinken A . @1 2%
feinster Aufschnitt
kalte Braten
gebratenes Roastbeef
Triiffelleberwurst
Preiselbeerleberwurst
Pflaumenleberwurst

und vieles andere mehr
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Wiirstc‘/ogn
und Fertiges

Neben all den Schlemmereien
braucht's immer wieder eine gute
Wurst. Am Weihnachtsabend,
wenn’s schnell und einfach sein
soll, ist ein frisches Wiirstchen mit
einem Kartoffelsalat der festliche
Auftakt. Man isst zwei oder drei,
vielleicht auch ein paar mehr, und
denkt: Eigentlich braucht es nicht
viel, um glicklich zu sein.
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Zum Ragout die
Spétzle nicht
vergessen.

Fertiges

Feines Ragout, Schnitzel oder Fleischkiichle —
alles fix und fertig. Ob als Vorspeise oder als
Meni mit Kleiber-Spétzle oder -Knédeln —
freuen Sie sich auf entspannte Weihnachten.

Ragout fin
Wiirste und Wiirstchen Wildragout
gebratene Schnitzel
Téaglich frisch, aus gutem Fleisch vom Schwein, Fleischkiichle
Rind oder Kalb. Mit Kartoffelsalat oder Sauer-
kraut — so schmeckt der Weihnachtsabend. bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
Bratwiirste
Frénkische Rostbratwiirste
Weilwiirste

rohe Zitronenwiirstle (nur am 24.12.20)
Weihnachts-Cocktailwiirstle
(rot, wei3 und gelb)
Wiener/ Saitenwirstchen
Schiiblinge / Rote Wiirste
Debrecziner

Mini-Cabanossi
Puten-Kédse-Krainer
Allgduer Rauchzipfel
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Geschenke

Es wird immer schwieriger, fiir

jeden das richtige Geschenk zu

finden. Freude soll es machen,

vielleicht ein bisschen Uber-

raschung bringen, typisch sein
flir den, der es schenkt. Ein Berg-
schinken, eine Salami, vielleicht

auch eine Original Memminger
Mau-Wurst — Geschenke, die fast
immer passen.

R

Kleiber-Meisterstiicke

Die Kleiber-Geschenkideen zu Weihnachten:

Allgauer Bergschinken, roher Rollschinken,
Rohsalami, luftgetrocknete Salami, Original
Memminger Mau-Wurst, Kochsalami,
Puszta-Speckwurst — fiir Sie haben wir
daraus verschiedene Geschenkpakete
zusammengestellt und festlich verpackt.

*
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Schenken macht (ﬁ

Freude — beim
Beschenkten
und beim

Schenkenden. ;S
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. Planen und
Vorbestellen

In diesem Jahr ist nichts, wie es
war: Abstandsregeln, Maskenpflicht
und nur eine beschrénkte Anzahl an

| Personen im Laden. Gemeinsam aber
schaffen wir das: Sie bestellen vor,
wir richten die Ware, Sie holen sie ab.

>
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Als Ergénzung gibt es in jeder Filiale ein zusatzliches Angebot an Késtlichkeiten. Selbstverstandlich
beraten wir Sie auch dieses Jahr gerne bei der Planung Ihrer Mentis. Sprechen Sie mit Ihrem
Verkdufer oder Ihrer Verkauferin. Oder rufen Sie ganz einfach an.

Vorbestellung bis spétestens 12.12. Nutzen Sie das Bestellformular.
Am Besten bestellen Sie so friih wie méglich, damit Sie Unterstiitzen Sie uns, indem Sie das Bestellformular schon
genau das bekommen, was Sie méchten — es sei denn, die ausgefiillt in Ihre Filiale mitbringen. Wir gehen es dann

Natur setzt uns Grenzen. Bestellungen ab dem 12. Dezember ~ gemeinsam mit lhnen durch. Haben Sie auch an Salate und
sind mdglich, einzelne Produkte sind dann aber vielleicht Beilagen gedacht? Wir beraten Sie gerne!
schon ausverkauft.

Abholung vom 22. bis 24.12. nur zum Verldngerte Abholzeiten am 23.12.
vereinbarten Termin. Um den Betrieb bei der Abholung zu entzerren, haben wir
Zu diesem Zeitpunkt, und nicht friiher, haben wir alles frisch unsere Abholzeiten am 23. Dezember bis 20 Uhr
fiir Sie hergerichtet. Ganz wichtig: Andern Sie bitte in verléngert (nur Abholung). Kartenzahlung ist moglich.
keinem Fall lhre einmal abgegebene Bestellung.

Auch an Weihnachten gilt natirlich: Wir verkaufen Ihnen ausschlieRlich gutes Fleisch aus unserer
Eigenschlachtung (auler Gefliigel). Sollte trotz Vorbestellungen ein Stiick nicht mehr vorhanden
sein, sagen Sie uns, was Sie machen wollen, und wir finden eine ausgezeichnete Alternative.

*
KLEXBER

Naturlich gutes Fleisch.

Metzgerei Michael Kleiber GmbH | www.kleiber-metzgerei.de

MEMMINGEN Weinmarkt J 08331 9521-80 | MEMMINGEN Prinzingstr. J 0833173399
ULM Miinsterplatz J 0731 619651 | ULM Seflingen 2073170800120 | GUNZBURG J 0822134174 | KEMPTEN J 083129527
SONTHOFEN 083219952 | OBERSTDORF 083224814 | LINDAU J 08382 5883



