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Pierrades, fondues

Pour I'Apérilif )
el brasérades

asoel 22,80 °€ le kg
16,50 ¢ lekg

Special Agneatl
L'agneau de chez Stéphane HUCHOT - Preuschdorf

950 Le mini paté en croGte

us1. Les saucisses cocktail Hleigon La viande mélangée (bceuf, porc, veau, dinde, magret de canard)

scontd 304-
925 Les minis burgers Rossini 25,00 € Présentée sur p{at 3 Giqot d' P -
etoa de 5 i os0-  Pour pierrade, brasérade 9,00 € a pers. 3e3- bIgot dagneau prepare ouveaule
Pt bpetes - : ¢ avec le manche FM 27.00¢€ lek
Le pain surprise - Fabrication Maison sox o4s- Pour fondue chinoise coupée 9,80 € a pers. ot oot t ' 9 v -
Saumon fumé, jambon cuit, jambon fumé, rosette, saucisse de foie, fromage N@S S @CH&DHN@S en Qﬂ”@[ﬂ]ﬁ@ 8298- ROU e gigot d'agneau nature c
. € . p - "~ a partir de 2 pers. 29,80 le kg
2 +Pain de campagne - 30 parts 20,80 pece o1+ L fourte aux trois suprénpes g207- Roti de gigot d'agneau fargi au chorizo et
924. - Pain de campagne long - 60 parts 39,80 € piece alafleur debiere®  msoen 2050€ lekg ' gigotdag ¢ .
. : cuisson : 40 min ¢ 150 ° au Ossau-lraty spartirde2pers. 31,80 € lekg
s21- - Pain aux noix long - 30 parts 23,80 € piece tourte vi 1450 € o
Pai | 60 part 40.80 € ni s5- Latourte vigneronne S0€  lekg g229- Navarin d'agneau
323. - Fanaux noix long - bU parts OU ~ piece PROMO B cuisson : 40 min 4 150 ° 0 c
L fiet de beeuf 2980¢ i (Collet et poitrine s/os) 1320¢ lekg
- . 577.  Lefilet de beeu , ekg .
| Nos enlrées froides « Wellington » glogae o 80 mind180° 21 Gigot enAtran'chAe « Nature » é
o7 Lefoiegras : c 836 0U « Maitre d'hétel » 29,80°¢ lekg
de canard « Maison » K 42,00€ ek eas.  Le filet mignon de veau H0.80° lekg lle d' €
Le foi doie « Mai 148,00 € > en crolte cuisson : 30 min 4 150 ° 31 §e e dagneau e350¢ lekg ne3- Le gigot d'agneau de lait en deux cuissons
986 Lelole gras doie « Viaison » ' lekg  Lefietmi d 5880 ¢ 502+ Epaule d'agneau avec os 1720 € lekg - le cannelloni d'effiloché et jus corsé
s29- Le saumon fumé « Maison » 6280¢ lek ore. et ignon de porc ' kg : ' [a noix rosé tisée au th
974 Le saumon mariné K ' : en crodte cuisson : 60 min 4150 %2- - Epaule dagneau sans os 2l50° lekg et t(.)r&rlwg’g)s( Egi?ﬁ?(é]sr PR T 15,80 € la pers
3 [aneth paueden 2009 5800¢ kg o Lejambonencrodtesansos #* 1600¢ leig 05 Rognonnade d'agneau 2980°¢ lelg
536 Laterrine aux trois poissons % 28,50 € lekg cuisson : selon f poids —Hra] lb)ﬂ@a]u
635 Le bavarois de saumon et Saint-Jacques ] ‘d Nos viandes cuisinées AGNEAU DE LAIT d@g a]”ﬂ@ﬂ”g €Nnes
€ 990 - e carre deveau o Gi i
dux deux pommes BOKL 41-80 le kg . A-D-1 € 7 GlgOt raccourci avec 0s La boucherie Hoffmann s'engage dans linformation approfondie du
N@S p@ﬁgg@ng Sauce aux glrolles ) 13'00 .|a‘pers. R (0,6 d 0,7 kg env.) 37,80 € e kg consommateur.Vous trouverez ci-dessous le tableau des 14 allergenes
L . cuisson : 30 min 4 150 . alimentaires majeurs que nos produits traiteur contiennent.
9. Les médaillons de filet mignon de veau N@S gan’nuﬂ:u res Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, -
A-D-R-L-'M i € é tre, kKamut ou leurs souches hybridées) et produits a base de
sauce aux girolles R 16,80 € la pers. . P y 2
o71- Lacoquille Saint-Jacques 7.90 € Ia piece ) . ., tuisson: 80 mina180* 526+ IBa gahr ry’tqrel pour dlarm 1€ 00 e CEufs et produits 3 base dceufs B
cuisson : 20 min a 150 ° 952- Le supréme de volaille fermiere farcie, ouchees a la reine : : lekg Arachides et produits  base d'arachide C
Le feuilleté de ool ABDIK sauce aux morilles A-D- 13,80 € la pers. 1037- Purée de patates douces 1080 ¢ lekg Lait_ft produits & base de lait (y compris de lactose) D
. H . i . .. g Fruits a coques (amandes, noisettes, noix, noix de : cajou, pécan,
967 e QU|‘ ete ? pOISSOﬂ, ) c o cuisson : selon e pOIdS 525 - Gra’(ln DaUthOlS ;IW(M 8,20 € le kg macadamia, du Brésil, du Queensland, pistaches) et prodjuitspé base E
sauce a la creme de cerfeuil 25,80¢ lekg 1008+ La souris d'agneau : - c de ces fruits
cuisson : 40 min G150 ° en cuisson de 7 heures o2 Riz aux petits [egumes 600" kg L S IS £ S e e E
' : Ui . '4ni *7'7”‘#‘”“’ € Céleri et produits a base de céleri G
970 - [_a gamiture pour bouchées raﬁes dU TOUC|U€J(, tomates fralches g B o8 Flan d ep,lnards ad “'50 & kg Graines de sésame et produits a base de graines de sésame H
aux fruits de mer A-D-K-LM 1980¢ kek et sauce au cognac ",80 [a pers. s33- Flande |egumes Alogine Anhydride sulfureux et sulfites en concentration de plus de I
! X9 , , , , (carotte, céleri, chou fleur, brocoli) BD 1N50¢€ lekg 10mg/kg 0u 10 Mg/l (exprimes en S02)
Le Filet & hanelure de chor ne3-  Le gigot d'agneau de lait en deux cuissons < Spaetzle Lo EB0€ ok :;u;.un et prct)dUItj a.tba\si de l:pln . lj(
o f a ergpefeur PRI ke carjnellopi d'efﬁloc_hé' etjus corse Une grande variété de crudités en salaz: : ' : Mc:r;‘t::zzszrtop:gdi?ts Soase gzlrs:c?lrl]:sques L
etpignons de pin, +Ia noix rosée aromatisée au thgm — g s . ) Crustacés et produits a base de crustacés M
sauce au cumbawa aeoerx 1520 € fa pers et tomates confites 15,80 € la pers. Carottes, céleri, radis, pommes de terre, etc. Soja et produits 4 base de soja N

Nous restons bien entendu a votre disposition pour toutes
informations complémentaires.




lLe gﬁg@i Pour 6 & 8 personnes :

Ingrédients :
de 7 heures 1ggotdageafu Romarin
4 tomates % | de fond d'agneau ou de
2 oignons veau
2 carottes J cognac
Thym Sel et poivre
4 feuilles de laurier Huile d'olives

Prenez un ?igo’( de 2.5 a 3 kg que votre boucher préféré aura préalablement préparé. Il y
aura « fait fe manche ».

Badigeonnez votre gigot et faites-le revenir dans une poéle de fagon a bien le dorer.

Puis mettez-le dans un moule a baeckeoffe ou toute autre marmite avec couvercle.
Rajoutez les ingrédients autour du gigot et mouillez avec le fond d'agneau ou de veau
jusqu'a mi hauteur.

Refermez votre moule et enfournez.

Pour la cuisson : au four pendant 1heure a 160 degrés et 6 heures a 100 degreés..

A mi-cuisson, retournez e gigot.
Mettez le plat directement sur la table. Le gigot se déquste a la cuillére.
Bon appétit !

HoFFM®NN

MERCI DE PASSER
COMMANDE

AVANT LE
SAMEDI 27
MARS 2021

Vous pouvez aussi
commander par mail :

commandes@boucherie-hoffmann.fr

Toutes vos commandes
vous seront confirmées
par retour de messagerie

Les commandes
pourront étre retirées :
5 route de Soufflenheim

le3avrilde8haldh
sans interruption

98, Grand'Rue
le3avrilde8haldh

sans interruption

MERCI DE BIEN
VOULOIR RETIRER
VOS COMMANDES

DANS LA BOUTIQUE
0U VOUS LES AVEZ

COMMANDEES
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