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OSTER-
SCHMANKERL

 bel, uns im. Fachgeschafl
' nadindich aus Meistehand!

Interessantes rund

um unsere steirischen
Osterspezialitaten und
tolle Angebote sowie
kdstliche Rezepte
finden Sie in dieser
Broschiure!

~ Unser
e . Beinschinken:

unverwechsel-
barer Geschmack,
zarte Textur und
beste Qualitat!



ALLES FUR
DEN PERFEKTEN
OSTERKORSB ...




(%lwngs'zaﬁm an Kasamstag

Wir sind im Fachgeschift von 6:30 bis 13:00 Uhr gerne fiir Sie da!
Bitte beachten Sie: Der Imbiss bleibt am Karsamstag geschlossen.

Genussvolle Fest-
tage mit unseren
Spezialitaten Inhalt

Ostern ist die Zeit des Genusses, des
Beisammenseins und der traditionel-

len Késtlichkeiten. Als Spezialist fir Franz Krainer’s Osterkrainer 4

hochwertige Fleisch-, Speck- und Unser Osterfleisch im Uberblick 4-5
Wurstwaren bieten wir Ihnen ein viel- i
faltiges Sortiment an erstklassigen Festliche Osterplatten 6

Osterleckereien. Von herzhaftem Os-
terschinken Uber feinsten Speck bis
hin zu kdstlichen Wurstvariationen - Sonntagsbraten - Der falsche Hase 8-9
bei uns finden Sie alles, was das Os-
terfest zu einem kulinarischen High-

light macht. Nach Ostern startet die Grillsaison 12

Rezept: Osterkrainersuppe 7

Osterspezialititen im Webshop  10-11

Besonders beliebt sind unsere ori-
ginal Osterkrainer mit Speil, die am
besten warm serviert werden und fur
echte Osterfreude sorgen. Ob mager

oder durchzogen - unser Geselch- Der Beinschinken ist der
tes lasst keine Wiinsche offen. Und Konig unter den Schinken.
fur Liebhaber traditioneller Speziali- Warum das so ist, verraten
taten haben wir auch Schweine- und wir auf Seite 4-5.

Rinderzungen im Angebot. Wenn Sie
ein bestimmtes geselchte

Fleischstiick aus unserer Vi- — - \-,
trine bevorzugen, kénnen - e R
Sie es bei uns auch kos- : i A3

tenlos kochen lassen.

Lassen Sie sich von un-
serer Auswahl inspi-
rieren und geniefen
Sie die Feiertage
mit besten regiona-
len Spezialitaten. Wir
winschen |hnen ein
frohes Osterfest und
unvergessliche Genuss-
momente!

Familie Franz Krainer
mit Team

w © pixelmaker



FRANZ KRAINER'S

Oslebhainev

Die originale Osterkrainer hat Tradi-
tion und sorgt fur ein besonderes Ge-
schmackserlebnis!

Die Osterkrainer wird mit einem beson-
ders mageren Fleischbrat hergestellt, in
Naturdarme gefillt, mit einem Holzspie3
abgedreht und schliellich schonend Uber
Buchenholz gerduchert, das ein spezielles
Aroma garantiert. Die Osterkrainer werten
jede Osterjause auf, egal ob sie kalt auf-
geschnitten oder hei3 am Stiick serviert
werden.

Wer seine Krainer hei3 auf den Tisch
servieren mochte, muss auf die richtige
Temperatur achten. Die Wiirstel entfal-
ten Ihren Geschmack am besten, wenn
sie flr 15 Minuten in heiBem Wasser sie-
den. Das Wasser sollte niemals kochen!

Mit Senf und Kren serviert, ist die Oster-
krainer ein wahrer Genuss!

UNSER
OSTER-
FLEISCH
IM UBER-
BLICK

Zu Ostern ist das Geselchte das
Herzstlck jeder Osterjause. Bei den
klassischen Fleisch- und Schinken-
teilen ist flr jeden etwas dabei.

Dazu gehéren einerseits das ma-
gere Karree, der durchzogene
Schopf und die saftige Schulter mit
Schwarte. Und dann gibt es noch
den traditionellen Osterschinken
von der Nuss, vom Fricandeau und
vom Kaiserteil.

Der Koénig unter den Speziali-
taten ist der Beinschinken. Der
ganze Schlégel wird mit Kno-
chen verarbeitet, der fir ein be-
sonderes Geschmackserlebnis
sorgt. Der rosa Beinschinken auf-
grund der perfekten Balance zwi-
schen Fett und Wassergehalt sehr
saftig. Er ist eine wahre Delikatesse
und naturlich bei uns im Fachge-
schaft erhaltlich.

Wir kochen

Wihlen Sie lhre lieb
breiten Ange
zu einem per

auf Wunsch thr
ausgesuchtes Fleischt

¥ serem
sten Selchstiicke aus un >
bot und lassen Sie es von u|ns gratis
fekten Osterfleisch kochen!




0 SCHULTER MIT e KARREE

SCHWARTE O scriorr (zart und leicht)
(leicht durchzogen, (durchzogen und
sehr saftig) geschmackvoll)

BEINSCHINKEN

0 Zunge/Riissel o Backe o Kopf o Schopf
° Langes Karree ° Kurzes Karree ° Schlussbraten

o Riickenspeck o Bauchfleisch @ Brust @Schulter g
(@ steize (5D Haxe (1) Fitet () schinken Q) Nuss —_—

@ overschate/kaiserteil () unterschale/Fricandeau © scHwEINszuNGE

Links im Bild, Rechts: Rinderzunge

(weich, zart und saftig)

D SCHINKEN VON (@ SCHINKEN VoM O rricanpeau
DER NUSS KAISERTEIL (mit schmalem Fettrand,
(mager und saftig) (sehr mager und saftig) sehr saftig)




FESTLICHE
OSTERPLATTEN

Auch dieses Jahr bieten wir wieder die
beliebten Osterplatten fir zu Hause an.
Wahlen Sie aus unserem groB3en Ostersor-
timent und bestellen Sie rechzeitig!

Die Platten kénnen Sie am Karfreitag
(18.04.) bis 18 Uhr und am Karsamstag
(19.04.) bis 13 Uhr abholen.

WAHLEN SIE AUS FOLGENDEN
OSTERSPEZIALITATEN:

> Beinschinken

> Schinken (Nuss, Kaiserteil, Fricandeau)
» Geselchtes (Schulter, Schopf, Karree)

> Schweinezunge, Rinderzunge

> Osterkrainer (kalt), Hauswdrstel

» Schinken-, Karree-, Bauch-, Schopfspeck
» Klirbiskernaufstrich, Eieraufstrich

» Eier, Kren, GemlUse

JETZT
BESTELLEN:

TEL.: 03452/82190-26
bestellung@krainer.co.at
krainer.co.at/ostern



OSTERKRAINER

100 g Roggenschrot, 400 ml Wasser warm
2 Erdapfel festkochend, 2 Karotten, 1 Zwiebel

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Knoblauchzehen, 750 ml Gemisebriihe
1 Paar Osterkrainer, Bund Petersilie

2 Eier, 1 TL Majoran

100 g Sauerrahm

Suppe

Das Roggenschrot in ein Einmachglas
flllen und mit handwarmem Wasser auf-
flllen. Mit etwas Backpapier und einem
Gummi verschlieBen und mit einer klei-
nen Gabel mehrfach in das Papier ste-
chen. Danach das Ganze 2-3 Tage bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Das ist
wichtig, damit der Roggenschrot vergart.

Erdapfel und Karotten waschen, schalen
und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch ebenfalls schalen und
sehr fein schneiden. Die Wurst in Schei-
ben schneiden.

In einem Topf das Ol erhitzen und die
Zwiebeln mit dem Knoblauch glasig an-
dinsten. AnschlieBend Gemise und
Wurst hinzugeben und kurz mitbraten.
und mit der Gemdusebriihe abléschen.
Den Majoran hinzugeben und das Ganze

fur etwa 25 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Eier rund 10 Mi-
nuten hart kochen (wenn ihr sie vorher
einmal einstecht, lassen sie sich spater
besser schélen). AnschlieBend das Was-
ser abgieBen, kalt abschrecken, abscha-
len und halbieren. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und fein hacken.

Nun den vergorenen Schrot zur Suppe
hinzufiigen und unter standigem Rihren
weitere funf Minuten kécheln lassen. Zu
guter Letzt wird der Sauerrahm unterge-
rihrt und das Ganze mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt.

Die Suppe nun in einer Schiissel anrich-
ten und mit je einem halben Ei und ge-
hackter Petersilie garnieren.




SONNTAGSBRATEN
Den /a/gc/w Hase

Zutaten fiir 4-6 Personen:
1 kg Faschiertes vom Schwein
20 dag Bacon

20 dag Osterschinken

2 Stuck WeiBbrotscheiben vom Vortag
Kren nach Belieben

4 -5 Eier, gekocht

1 groBe Zwiebel

1 Bund Petersilie

1 TL Senf

1TL Salz

1/2 TL gerebelter Majoran
Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.

Das harte WeiBbrot in einer Schissel mit
Wasser einweichen. Die Zwiebel und die
Petersilie fein hacken und in eine Schus-
sel geben. Das Hackfleisch, die zwei ro-
hen Eier, Senf, Salz, Majoran und Pfeffer
hinzufiigen und alles gut durchkneten.

Die Halfte der Fleischmasse wird auf ei-
nem mit Backpapier belegten Blech, zu

einem 20 cm langen Strang geformt. Der
Osterschinken wird Uber die flache Mas-
se drlUber gelegt. Jetzt streut man nach
Belieben den Kren Uber den Schinken
und legt die gekochten Eier mittig dar-
auf. Die Ubrige Fleischmasse nun Uber
die Eier geben, sodass diese nicht mehr
zu sehen sind. Das ganze wird dann zu
einem halbrunden Strang geformt und in
eine mit Speck ausgekleidete Backform
gelegt.

Dazu legt man im Vorfeld den Bacon
Uberlappend in eine 20 cm groBe Back-
form, sodass seitlich noch Bacon zum
Umwickeln Ubrig bleibt.

Den ,Falschen Hasen” nun auf ein Blech
stlrzen und im vorgeheizten Ofen fir 35
bis 40 Minuten backen.

Serviert mit einem selbstgemachten
Erdapfelpliree, Karotten und Erbsen ist-
der kostliche ,Falsche Hase” ein wahrer
Sonntagsbraten.




ook, einfacheh geht es mil
Wm%m verbeneilélen

Fakchen Hasen!

Bei 180 Grad Umluft in den
ofen schieben und ca. 30
Minuten backen.

e —

Der Falsche Hase Kann am
Rarfreitag und am Karsams-
tag abgeholt werden!

Luftdicht und im Kihl-
schrank lagernd, halt (}er
vorbereitete Braten bis
Ostermontag!

JETZT
BESTELLEN:

Tel.: 03452 / 82190 26
bestellung@krainer.co.at
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OSTERN
IN UNSEREM
WEBSHOP

Wir bei der Firma Krainer sind schon fur Ihre kulinarische Osterjause
gerustet. Naturlich werden Sie in unserem Webshop auch fundig!

Neben unserem klassischen Sortiment, verschicken wir unsere
kostlichen Osterboxen und die Osterkrainer in ganz Osterreich
und nach Deutschland.

Machen Sie sich selbst oder lIhren Liebsten in der Ferne, mit einem
Paket aus dem Hause Krainer, eine besondere Freude!

Schais eV

krainer.co.atl shop

Versenden Sie
Osterschmankerl mit einem
individuellen Text!

.Fligen Sie lhrer Onlinebestellung eine per-

sonliche Nachricht hinzu - wir drucken lhren

Text auf eine liebevoll gestaltete GruBkarte
und legen sie dem Paket bei.”



Osterbox Klassik
Osterschinken, 2 Paar

Osterkrainer, 1 Paar Haus-

wirstel, Schinkenspeck,
Karreespeck, Kren, Ei

2 Paar Osterkrainer
240 g

Froms Aowiee—

Schinkenspeck
100 g

Osterbox Rustikal

Osterschinken, 2 Paar

Osterkrainer, 1 Paar Haus-
wirstel, 2 Schweinezungen,

Kren, Ei

1 Paar Hauswdirstel
1009

Karreespeck
100 g

BIS SPATESTENS 15. APRIL BESTELLEN

... UND SIE ERHALTEN UNSERE KOSTLICHKEITEN
RECHZEITIG VOR OSTERN!

Osterkrainerbox
2 Paar Osterkrainer,

Kren, Ei

Bauchspeck
100 g

1



DIE GRI“_S AISON Franziiérainer
ISTEROFFNET!

Nach Ostern beginnt die Grillsaison. Mit unseren fertig
zusammengestelliten Grillboxen haben Sie einen besonders
geringen Aufwand! Bereits mariniertes Fleisch, Wirstel,
Grillgemiise, Grillsaucen und ein Salat erleichtern
lhre Vorbereitungen. Der Inhalt unserer kostlichen
Grillboxen wird auf Bestellung und taglich frisch
fiir Sie zusammengestellt!

GRILLB&X

b

krainer.co.at/grillen

Franz Krainer

Fleisch- und Wurstwaren GesmbH
MarburgerstraBe 91, 8435 Wagna
Tel: 03452 / 8;190-0

- office@krainer.co.at




