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Hier haben Liebhaber von Fisch und Wild die Qual der Wah
Beim Fisch-Kare auf dem Wochenmarkt

SEH o Fir jeden Feiertag eine andere Delikatesse findet der &
Kunde bei Karl Renner, besser bekannt unter dem bayeri-
schen Pseudonym ,Fisch-Kare" auf dem Wochenmarkt.

Die Auswahl der Leckerbissen wiirde sogar fiir viele weitere Festtage rei-
“chen, hier aber einige Empfehlungen vom , Fisch-Kare“ Karl Renner per-
sonlich: ,Fiir meine Kunden liefere ich Fisch nach Wunsch, fangfrisch aus
dem Bayerischen Wald. Hoch im Kurs stehen Hecht, Waller und Karpfen,
auf Vorbestellung unter Tel. 0175 / 20615 26, werden ,,Fischwiinsche“
aller Art bearbeitet und in den meisten Féllen auch erfiillt!“ Doch auch
Wildliebhaber kommen beim ,,Fisch-Kare“ auf ihre Kosten! Ein erlesener
, : Wildschwein-, Reh- oder Hirschbraten ist sicherlich mal eine Abwechs-
lung auf der weihnachtlichen Festtagstafel. ,Das Wildfleisch beziehe ich ebenfalls aus dem Bayerischen Wald und zwar
direkt vom Jager!“, auch hierfiir empfiehlt der »Fisch-Kare“ die Vorbestellung. Schmanker] aus der Riucherkammer be-
reichern zusétzlich sein Angebot: Bei Wildschweingerduchertem, Rossgerduchertem, dem hausgemachten Gerduchertem
oder den ,Rossknackern®, 1auft manchem GenieBergaumen das Wasser im Munde zusammen.

Frische Zutaten finden Sie am Stand von Familie Dauer

auch denen der Edelpilz verarbei
ders beliebt bei den Kunden sind hierbei Triffelbutter, Triiffelsl, : It in O
auch Triiffelnudeln und Triiffelpesto. Sicherlich ist fiir jeden die bevorzugte Triiffelspezi-
alitét fiir den Festtagstisch dabei. Sie hatten bisher noch nie Triiffel auf Threm Speiseplan
und wissen nicht wirklich etwas iiber die Zubereitung oder méchten erfahren, mit welchen
anderen kulinarischen Geniissen man diese késtliche, unterirdisch wachsende Pilzart kom-
binieren kann? Familie Dauer hélt neben den Triiffeln in erstklassiger Qualitit auch den ei
nen oder anderen Zubereitungstipp fiir Sie bereit. v

Traditionelles Backwerk aus besten Zutaten

. Omas Weihnachtsbackerei bei Christian Waldinger

Der Backwarenstand von Christian Waldinger auf dem Wochenmarkt Steht in diesen
Tagen ganz im Zeichen von traditionellen Spezialit4ten aus der Weihnachtsbéckerei, -

Die Zutaten der allesamt hausgemachten Plétzchen und Lebkuchen sind garantiert ohne Zusatz
von Konservierungsmitteln und das Mehl stammt zum groRen Teil aus dem eigenen Getreidean-
‘bau oder wird bei Miihlen in der Region zugekauft. Neben dem Ingolstidter Wochenmarkt bietet
Christian Waldinger seine Backwaren auf vielen Sonntags- und Bauernmérkten in der Umgebung
von Ingolstadt und Miinchen an, da gilt es Verordnungen hinsichtlich der Verwendung von regio-
nalen Produkten zu beachten. Selbstverstindlich ist alles, was iiber die ,,Markttheke“ an den Kun-
den geht ausnahmslos hausgemacht. Ganzjahrig kaufen viele Stammkunden késtliche Brot- und
Semmelsorten, Schmalzgebackenes sowie verschiedene Kuchensorten bei Waldingers Wochen-
marktbéckerei. Sehr beliebt sind Mohn- und Kisekuchen sowie der bekannte Streuselfladen. In-
formationen tiber das Sortiment oder den Betrieb kann man einholen bei der Bickerei Waldinger
in Wolnzach unter Tel. 08442 — 1701. Vielleicht probieren sie die ‘gebackenen Kostlichkeiten aber
einfach personlich — und wenn sie dann daheim Waldingers Platzchen und Lebkuchen Ihren Lie
ben als ,,hausgemacht“ présentieren, ist das nicht gelogen ...!
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