Heimisches Lamm- und Ziegenfleisch aus eigener Schlachtung
erhalten Sie bei folgenden Direktvermarktern/Metzgereien:

Abenber Bioarchehof Gerstner
e e p Bioarchehof Gers

. g o
; Rote Beete Hgflpanns Hofladen Metzgerei Gruber Eysolden F3 ( Bh[and\ LandKkreis
4EL  WeiBweinessig Gusstibelstr. 4 M.ax Gruber 91177 Tha|méssing .\\-.,_ e Roth
1Tl Salz 91183 Abenberg Hintere Dorfstr. 1 Tel. 09173 9718 .
2Tl Zucker Tel. 09178 835 91174 GroBweingarten Lamm- und Ziegenfleisch (Einzelteile), Wirtschafts-
www.hofmannshofladen.de Tel. 09175 635 Lammwurst, ab Hof nach tel. Vereinba- forderung
500 g Lammhackfleisch Ziegenkdse, Schafskdse, Lamm{leisch Lammfleisch stdndig im Angebot, rung, Lieferservice méglich
2-3  Frihlingszwiebeln ganzjdhrig, Ziegenfleisch an ca. zwei Ziegenfleisch auf Anfrage .
1 Knoblauchzehe Terminen pro Jahr, Ziegen zum . Metzgerei Lederer
1TL  Zitronenschale Streicheln Metzgerei Wechsler Hauptstr. 17

Georg Wechsler

Salz, Cayennepfeffer 91177 Thalmassing
1 Ei Allersberg Hauptstr. 12 Tel. 09173 280 o
91174 Spalt Lammbraten, -haxn, -koteletts,

150 g Schafskdse

50ml Milch Landmetﬁge‘rei Regnet Tel. 09175 248 - -schlegelsteaks, -rollbraten,
Salz, Pfeffer Gustav-Schreier-Str. 2 Lammfleisch von heimischen Bauern Gyrosgeschnetzeltes vom Lamm,
5-6 Minze Bldttchen, fein geschnitten 90584 Goggelsbuch stdndig im Angebot Lammbratwiirste auf Bestellung
. . . Tel. 09174 49676
4—6 Salatbldtter (Rémersalat oder Eichblattsalat) ) , Thalmeése X X .
4—6 Vollkornbrétchen oder Hamburger Brétchen Lammfieisch aus eigener Schlachtung, aimass Bio Refugium am Simsberg

Lammhack, Lammbratwiirste Wolfgang und Doris Grimm

Zubereitung: G ind /I;\Il?ns-:eter Auernhammer Reinwarzhofen 11/1
Rote Beete waschen, schilen und dinn hobeln, eorgensgmun e ausenﬂ19.4 91177 Thalmassing
91177 Thalméssing

Tel. 09173 793632
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mit Essig, Salz und Zucker marinieren, 20 Min. Metzgerei Riepl Tel. 09173 1727 4. 0172 7033526 P
ziehen lassen. Hauslach 4 halbes Lamm bratfertig zerlegt, Kna- (I;o.ris Grimmatonline.de TN
Die Friihlingszwiebeln putzen und in sehr feine 91166 Georgensgmiind cker und Salami vom Schaf, ab Hof, Lamn;— und Ze@e enfle/sé‘h versch
Ringe schneiden. Knoblauch schéalen und fein Tel. 09172 663382 nach tel. Vereinbarung Schaf- und Ziegenrassen Mohai'rwo//e
hacken. Lammfleisch auf Vorbestellung ; von An oraziegen Schurwolle
Lammhack mit Friihlingszwiebeln, Knoblauch . Hermann Brickel e . '

: ) ch, Stetten 12 handgestrickte Wellnessmode,
Zitronenschale, Salz, Cayennepfeffer und Ei zu 91177 Thalméssing gegerbte Schgf- und Z/egenfe//e, alle
einer geschmeidigen Masse verarbeiten. Alois Fersch Tel. 09173 1664 Produkte Bio-Qualitdt, ab Hof, nach
Daraus 4—6 Burger formen und abgedeckt Buchstr. 6 ganzes oder halbes Lamm, ab Hof, tel. Vereinbarung
kaltstellen. 91171 Kleinottersdorf nach tel. Vereinbarung a7
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Burger darin Tel. 08469 271 . Qﬁq’ ' F@- .
bei mittlerer Hitze 10 Minuten braten, dabei Lammfleisch, Lammsalami, nur auf Metzgerei Eberle B EHHH’: Y
einmal wenden. Alternativ kann das Fleisch Bestellung Miinchener Str. 32

4 . 91177 Thalmassing %-w
auch auf dem Grill zubereitet werden.
. ) oo Roth Tel. 09173 208
Schafskidse mit der Gabel zerdriicken, mit Milch Schwabach

) ) : Lammfleisch
zu einer Paste verriihren, mit etwas Salz und Burmann‘s HofundLADEN 5 =
Pfeffer abschmecken, frische Minze Heidenbergstr. 12 Biohof Enzenhofer Bauernladen Schwabach
unterrihren. 91154 Pfaffenhofen Steindl6 Hollgasse 5
Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Tel. 09171 63413 91177 Thalmdssing 91126 Schwabach
Brotchen aufschneiden, evtl. mit der ;vwv;l.hofundl?]den.se Tel. 09173 1?]31 fer.d Tel. 09822 16?3 hwabach.d

AT ; risches Lammfleisch, www.enzennoerer.de www.bauernladen-schwabach.de ki O
Sijhm'ttﬂgChlf r;aCh un-retn urz in der Pranne Lammbratwiirste, Lammgrillprodukte, Miepenzanveiee L ‘ ganzjahrig: Lammfleisch, gerducherte T
oderim backoten anrosten. , Schafs- und Ziegenkdse Zickleinfleisch, Ziegenmilc, Lammbratwiirste, Lammhackfleisch [N G ol
Brotchen mit der Schafskdsemasse bestreichen, e N A

' Ziegenkdseprodukte, Ziege Naturland und Lamm{leischktichle auf Bestellung,
mit Salatblatt belegen, Burger auflegen. Darauf Produkte in Bio-Qualitdt Ziegen- und Schafskdse, vor Ostern

etwas abgetropfte Rote Riiben geben, zweite zusdtzlich: Zickleinfleisch
Brotchenhdlfte auflegen, servieren.
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Liebe Mitblrgerinnen und Mitburger,
liebe GenieBer regionaler Produkte,

wer Fleisch bewusst konsumieren mochte und Wert auf Qualitat legt,
der trifft mit Lamm- und Ziegenfleisch aus der Region eine gute Wahl.
Unsere Direktvermarkter stehen fir umweltschonende Erzeugung, teil-
weise in Bio-Qualitat.

Als Konsument von regionalen Lamm- und Ziegenprodukten unterstiitzen
Sie den Erhalt unserer Kulturlandschaft, denn die Tiere leisten einen

wichtigen Beitrag in der Landschaftspflege. Trockenrasen
oder Streuobstwiesen werden durch sie extensiv
beweidet. Schafe und Ziegen in Weidehaltung
erhalten dadurch Lebensrdume flr eine Viel-
zahl von Tieren und Pflanzen, die bei intensiver
Bewirtschaftung in dieser Vielfalt nicht vor-
kommen wirden. Ihre Kaufentscheidung fur
regionale Produkte ist ein wichtiges Glied in
der Wertschopfungskette.

Wie sie sehen, es ist ein Gewinn fir alle.
Nicht zuletzt fur die Tiere, denn einige
unserer Schaf- und Ziegenhalter setzten sich
fir den Erhalt gefdhrdeter Haustierrassen
ein. Deshalb lautet unsere Empfehlung: Wenn
Lamm oder Ziege — dann aus der Region.

Ihr Landkreis Roth, Ihre Stadt Schwabach
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Roth unterstiitzt diese Aktion. -

Immer mehr Verbraucher schdtzen den besonderen Geschmack von
Lammfleisch. Als multikultureller Festtagsschmaus werden in vielen
Lidndern zu verschiedenen Feierlichkeiten wahre Gaumenfreuden
gezaubert. Lammfleisch ist nicht nur geschmacklich etwas Besonderes.
Es liefert sehr hochwertiges Eiweil bei einem idealen Fett/-EiweiR-
verhaltnis. AuBerdem punktet es mit seinem Gehalt an Mineralstoffen
und Vitaminen.

Ahnlich ist es mit Ziegenfleisch, das immer mehr Liebhaber gewinnt.
Es enthalt wie Lammfleisch viel Eiweill und wenig Fett und ist daher sehr
leicht verdaulich. Ziegenmilch ist vor allem fiir Kuhmilchallergiker eine
wertvolle Alternative. Die feinverteilten Fettkiigelchen und EiweiRpartikel
machen sie sehr bekdmmlich und gut vertraglich.

Als wahrer Feinschmecker ist die Ziege bei der Auswahl des Futters sehr
wihlerisch. Getreu dem Motto: ,Nur das Beste ist gut genug.“ Neben
Gras und Heu gehoren zum Lieblingsfutter vor allem Kréuter, zarte Blatter
und Bliten sowie die zarte Rinde von jungen Weiden. Bestes Fleisch lie-
fert das Kitzfleisch im Alter von 10—12 Wochen. Da der Geschmack von
Ziegenfleisch dem von Kalbfleisch dhnelt, lassen sich Kalbfleischrezepte
sehr gut auf Ziegenfleisch ubertragen.

Besuchen Sie uns im Internet unter:
www.landratsamt-roth.de/originalregional www.schwabach.de
thomas.pichl@landratsamt-roth.de monika.roder@schwabach.de
Tel. 09171 81-1326 Tel. 09122 860-584
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Slow food Zickleinkeule

Zutaten fiir 8 Personen Zubereitung:

! Zickleinkeule N Die Zickleinkeule 30 Min. vor der
/76T7L i I;collszrng]/c’:]z],ce{’hym/an, Basilikum Zubereitung aus dem Kihlschrank
etwas Kreuzkimmel nehmen. .
23 F 6l Backofen mit Rost und Fettpfanne auf der

2. Schiene von unten auf 130 Grad vorheizen
(HeiBluft nicht empfehlenswert).

Aus den Krautern und Gewdrzen eine
Wirzmischung herstellen. Keule hauten,
mit der Wiirzmischung einreiben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, das
Fleisch darin 10 Min. bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbraten.

Fleisch auf den Rost legen, Temperatur auf
100 °C zuriickschalten und 4,5-5 Stunden
langsam garen.

Mit einem Bratthermometer Temperatur
an der dicksten Stelle messen. Am Ende
der Garzeit sollte die Temperatur ca. 65
Grad betragen. Das Fleisch vom Knochen
|6sen und in Scheiben schneiden,
anrichten, mit der Krautersauce

servieren. Als Beilage passen verschiedene
Kartoffelgerichte.

Fiir die Krdutersauce:

%2 Bund  Petersilie

150 g Joghurt

1 Becher Schmand

2 EL Walnussél
etwas Zitronensaft,
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

¥ Bund  Schnittlauch

Fiir die kalte SoBe:
Petersilie mit Joghurt fein purieren,
Schmand und Walnussol mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Zum Schluss fein geschnittenen
Schnittlauch unterriihren.



