
Feinkost Metzgerei Nolle

Die Fleisch- und Wurstwaren Manufaktur 

Der Cateringservice

Sehr geehrter Kunde,

von Zeit zu Zeit gibt es im geschäftlichen Leben sowie 
im familiären Kreis Anlass zu besonderer Freude. Die 
Gästebewirtung bei Konferenzen, Geschäftsessen, 
Prä-sentationen, Empfängen jeglicher Art und Geburts-
tagsfesten im kleineren Kreis oder im großen Rahmen 
kann ein Grund zum Feiern oder zum Ausrichten einer 
Veranstaltung sein.
Wir bieten Ihnen den passenden Rahmen.

Lessingstraße 2 · 63263 Neu-Isenburg
Tel.: 06102  6840 · 06102 25187                                                                                 
eMail: catering@nolle-online.de

Ausgabe März 2024  gültig vom: 04.03. - 30.03..
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Qualität

Handwerk 

Passion

Die Auswahl unserer Roh-
stoffe ist von Begin an in 
besten Händen. Durch die 
Kunst des Handwerks und 
unserer Hingabe für eigen 
hergestellte Feinkost- Pro-
dukte entstehen unver-
gleichliche mit Leiden-
schaft produzierte Le-
bensmittel die sie mit 
jedem Stück genießen. 
Ihre Wertschätzung für 
unsere handwerklich her-
gestellten Erzeugnisse ist 
unsere Passion.
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Wir bieten Ihnenköstliche Tipps für unkomplizierte Osterschlemmereien und leckere kulinarische Angebote für ganzen Monat 
April. Lassen Sie sich von der Vielfalt unserer Genussvorschläge inspirieren. Gerne werden wir auch für Sie Ihre Osterbestellung 
auf Wunsch zum Tiefkühlen fachgerecht verpacken. Sie haben dadurch den Vorteil, dass Sie Ihre Ostereinkäufe nach Ihren 
persönlichen Vorstellungen abwickeln und steuern können. Auch spielt die Haltbarkeit keine Rolle mehr, da die von Ihnen 
ausgewählte „Nolle-Spezialität“ nur noch ein bis zwei Tage (je nach Größe des Stückes) vor der Verwendung aufgetaut werden 
muss.

Wir wünschen Ihnen ein schönes Osterfest und einen gesunden, sowie  glücklichen Monat April.

Ihre Nolle Verkaufs- und Serviceteams.
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Saftiger Osterschinken,
ca. 1,5 Kg für 6 Personen. Der zarte Schinken wird mit 
der ganzen Hülle komplett im Wasserbad bedeckt bei 
80 °C erwärmt. Danach die Hülle entfernen und in nicht 
zu dicken Scheiben aufschneiden.

Als Beilage empfehlen wir Stangenspargel, Kartoffel-
gratin, Bratkartoffeln, und Krautsalat.

Allgäuer Semmelbraten, 
ein saftig gefüllter Schweinenacken, seit Jahren beliebt.
Backzeit: ca. 2,5 Stunden, je nach Dicke bei 130°C.
Wir empfehlen deshalb, sich eines Kernthermometers 
zu bedienen, um die optimale Temperatur im Inneren 
des Bratens darzustellen.  Die Anzeige der Kerntem-
peratur sollte mind. 70°C bis max. 75°C betragen.

Jungschweinerücken,
nach dem Anbraten ca. 2,5 Stunden bei 80°C garen. 
Die Kerntemperaturanzeige sollte min. 60°C bis max. 
65°C betragen.

Schweinefilet im Ganzen,
oder Filetspitzen geschnetzelt. Natur oder mit einer 
feinen Pfefferrahmsoße pfannenfertig vorbereitet.

  Im Angebot: 100g 2,29 statt 2,49
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Rindergeschnetzeltes, 
natur, oder pfannenfertig als Stroganoff von uns vorbe-
reitet. Das Stroganoff nur noch in der Pfanne anbraten 
und mit etwas Sahne verfeinern.

Rumpsteak - Filetsteak

Tafelspitze,
im Wurzelsud je nach Dicke ca. 2,5-3 Stunden köcheln 
lassen. Als Beilage empfehlen wir Salzkartoffeln mit 
unserer beliebten grünen Soße, oder Meerrettichsoße.

Sauerbraten, fertig 
eingelegt.

Rinderschaufelbug 
zum Kochen oder als 
Braten.

Rinderschmorbraten 

Rotweinbraten 

Zarte Rinderrouladen, 
natur oder gefüllt.

Nolles leckere hausgemachte Frühlingsbeilage, unsere 
beliebte “Frankfurter grüne Soße”

Rib-Eye-Braten, 
dieser Feinschmeckerbraten mit dem „Fettauge“ ist leicht 
marmoriert und wiegt ca. 1,5-2 kg. Dazu beson-ders zu 
empfehlen, eine Sauce Bearnaise oder ein Bra-tenjus. Den 
Braten mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas 
Fleischbrühe angießen. 20 Minuten bei 200°C im Backofen 
anbräunen oder im Bräter anbraten. Danach 
Wurzelgemüse dazu und je nach Dicke ca. 2,5-3 Stunden 
bei 150°C fertig garen. Den Braten anschließend mit 
Rotwein übergießen und Soße mit Sauerrahm abbinden. 
Die Kerntemperatur sollte 80°C betragen. Als Beilage 
empfehlen wir Rotkraut, Serviettenklöße, Kartoffelgratin 
oder Bratkartoffeln.

Rinderschmorbraten, Rotweinbraten,
wählen Sie dazu ein Stück von 1-2 kg, um so saftiger wird 
Ihr Braten. Sollte etwas übrig bleiben, können Sie den 
Braten portioniert mit etwas Soße bedeckt tiefküh-len. Ein 
kleiner Tipp, damit Ihr Braten gut gelingt: Rin-derbraten  
nach dem Würzen rundum sanft anbraten und 
anschließend vom Bräter herausnehmen und beiseite 
stellen. Wurzelgemüse und Fleischtomaten im Bräter gut 
anbräunen und mit Rotwein ablöschen, den Braten 
zurücklegen und mit so viel Fleischbrühe und Rotwein 
angießen, bis er vollständig bedeckt ist.  Je nach Dicke des 
Bratens beträgt die Garzeit 2,5 - 3,5 Stunden bei 130°C.  
Als Beilage empfehlen wir Ihnen unsere hausgemachten 
Klöße.

Unsere würzige, mittelgrobe Haussalami wird aus 
magerem Rindfleisch und kernigem Schweinefleisch 
handwerklich her-gestellt. Die Naturgewürze runden den 
Geschmack mit einer leichten Pfeffer- und Knoblauchnote 
ab. Nach dem 4 wöchigen Naturreifeverfahren wird die 
Salami im Buchenholzrauch leicht überräuchert. Im 
Angebot 100g 2,99 statt 3,19

Lammkeule mit Knochen für den großen Oster-
braten, 
Gewicht ca. 2-2,5 kg.
Die Lammkeule mit Knochen ca. 2,5-3 kg schwer. 
Rosmarin, Thymian und Knoblauchzehen klein 
schneiden. 2 El scharfer Senf, 2 El Honig und  4 El 
Olivenöl, Salz und frisch gemahlener Pfeffer  
zusammen zu einer Marinade verrühren. 2 Möhren, 2 
Zwiebeln, 1 Fenchelknolle, 4-5  Stängel Thymian, 400 
ml Lammfond, 100 ml Wermutwein. 
Die Lammkeule ca. 1 Stunde vor dem Braten aus dem 
Kühlschrank nehmen und mit der Marinade marinieren. 
Den Backofen auf 220°C (Umluft) vorheizen, und die 
marinierte Lammkeule in die Fettpfanne des Backofens 
legen und ca. 25 Minuten anbraten. Das Gemüse, 
Thymian, den heißen Fond und den Wermut dazu 
geben. Den Backofen auf 100°C Umluft zurückschalten 
und etwa 4 Stunden sanft braten. Durch die niedrige 
Temperatur bleibt das Fleisch saftig und trocknet beim 
Braten nicht aus.
Auf die gleiche langsame Art können Sie auch andere 
Braten zubereiten. Als Kerntemperatur empfehlen wir 
65°C - 70°C.

Lammnüsschen, 
Gewicht ca. 200-250 g schwer. Nach dem Anbraten ca. 
30 Minuten bei 130°C im vorgeheizten Backofen 
weiterbraten. Den Braten danach noch 5-10 Minuten 
ruhen lassen.

Lammrückenfilet, Lammkotelett, Lammfilet und 
Lammkronen

....alle Lammspezialitäten bitte 8 Tage 
vorbestellen.

Unser Kalbfleisch stammt von jungen Milchkälbern und 
besitzt eine ganz helle leicht roséfarbige Fleischfarbe. Die 
Fleischstruktur ist hier besonders feinfaserig. Unser 
Kalbfleisch ist deshalb sehr bekömmlich und leicht 
verdaulich aufgrund des zarten Bindegewebes. Der feine 
Geschmack des Fleisches sollte nicht durch zu starkes 
Würzen überdeckt werden.  Gewürze wie Salbei, Thymian 
und Rosmarin in Verbindung mit frisch geschrotenem Pfeffer 
eignen sich hierfür besonders. Zum Salzen gibt unser Fleur 
de Sel zudem ein außergewöhlich feines Aroma. 

Kalbsgeschnetzeltes natur, oder nach toskanischer Art mit 
frischen Tomaten, Champignons und Basilikumrahm.

Kalbshüfte, dieser besonders zarte Braten ist ca. 1- 1,5 kg 
schwer. Nach dem beidseitigen Anbraten ca. 4,5-5 Stunden, 
in dem auf 80°C vorgeheizten Backofen, bei einer 
Backofentemperatur von 80°C fertig garen. Wir empfehlen 
eine Kerntemperatur von 65°C.

Kalbsrücken ganz mager, Backzeit ca. 1 Std. bei 100 °C,  
Kerntemperatur 58 °C.

Kalbsentrecôte marmoriert, ist  ein besonders  saftiges  
naturbelassenes Steak. Nach dem sanften anbräunen in der 
Pfanne, noch etwa 20 Minuten bei 80°C im Backofen 
nachgaren. 

Kalbstafelspitze zum Braten, ca. 0,75 kg. Nach dem 
beidseitigen Anbraten je nach Dicke ca. 1-1,25 Stunden bei 
120°C mit Wurzelgemüse schmoren lassen. 

Kalbstafelspitze zum Kochen, ca. 0,75 kg. Je nach Dicke 
ca. 1 Stunde im Wurzelgemüse köcheln lassen.

Kalbshaxe, im Ganzen oder in Scheiben für Osso Buco 
geschnitten. 

Putenbrustfilet, im ganzen Filet, naturbelassen oder mit 
leckerer Broccolifüllung.

Putenschnitzel, auf Wunsch auch paniert.

Putenmedaillons, für die schnelle  Pfanne

Putenrollbraten, aus der Brust mit verschiedenen Füllungen, 
wie Tomaten-Käse, Blattspinat- Käse, oder  Gemüsefarce. 

Für 2 Personen zum Erwärmen:

• Rindertafelspitze in Meerrettichsoße

• Lammkeule mit Blattspinatfüllung und Soße

• Schweinefilet an Pfefferrahmsoße

• Lachsfilet auf Blattspinat an Champagnersoße

Wir bitten um Vorbestellung bis zum Freitag, 22.03.
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Nolles exklusiver Rezeptservice mit Garanleitungen.

Wir haben für Sie, sehr verehrte Kunden, eine kostenfreie Broschüre mit Rezept- 
und Garanlei-tungssammlungen für eine Vielzahl von Ge-richten zusammenge-
stellt. 
Diese finden Sie in der Auslage unserer Service- und Verkaufsstellen oder auf 
unserer Internetseite unter: 

nolle-online.de/pdf/garanleitungen.pdf

.

Empfehlung im März

Rosato IGT delle Venezie
Aus der in Venetien heimischen Raboso-
Rebe. Ein leichter, fruchtiger Frizzante mit 
Noten von Himbeeren, roten Johannis-
beeren und einem zarten Duft nach Rosen. 
Der Sommerwein passt hervorragend zur 
Spargelzeit, aber auch zu Fisch und 
anderen leichten Speisen. 

.

Kalbsrücken vom Milchkalb, mager oder marmoriert. ideal für 
Saltimbocca, Involtini, Steaks, Schnitzelchen oder als Braten.

Im Angebot:  Kalbsrücken mager 100g 4,69 statt 4,99 
Kalbsrücken marmoriert 100g 4,29 statt 4,49

Rosmarinschinken & Wacholderschinken

Rosmarinschinken
Aus der eigenen Herstellung. Nur aus den Besten Stücken 
der mageren Schweinekeule handwerklich gerollt, mit 
Rosmarin verfeinert und über Buchenholzspänen kräftig 
dunkel geräuchert und gegart.

Im Angebot: 100g 2,59 statt 2,79

Leckere Angebote im März, natürlich aus der eigenen 

Herstellung

Nolles magerer Bierschinken 100g   2,29 statt 2,49 

Nolles Peppadewlyoner 100g   1,99 statt 2,09 

Nolles beliebte Gelbwurst        100g   1,99 statt 2,09

Nolles feine Mortadella        100g   1,99 statt 2,09

Nolles Käsebierwurst       100g   1,99 statt 2,09

Nolles Pfeffermortafella       100g   1,99 statt 2,09

Nolles Paprikamortadella       100g   1,99 statt 2,09

Nolles Champignonmortadella       100g   1,99 statt 2,09

Camembert di Bufala

Der besondere Büffelmilchweichkäse aus der intalienischen 
Lombardei. Sorgfältig innerhalb von 5 Woche ausgereift. Er 
besitzt eine cremige Konsistenz mit leichtem pilzartigen 
Aroma das durch edle Moschusaromen unterstrichen wird. 
65% Fett in Trockenmasse

Im Angebot: 100g 2,99 statt 3,39
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Sehr verehrte Kunden, gerne möchten wir Ihnen mit 
Geschenkideen der Extraklasse einige Vorschläge 
aus unserem Angebot vorstellen. 
Es gibt vielfältige Anlässe, bei denen Ihre Über-
raschung gelingen wird.

Unsere Präsentideen werden nach Ihren Wünschen 
zu-sammengestellt.
In unserer Auswahl werden für Sie nur hochwertigste 
Feinkost-produkte verwendet. 

Sehr beliebt ist der Geschenkgutschein, der in 
allen unseren 3 Service-  und Verkaufsstellen 
einzulösen ist

Unsere Geschäftsstellen und Öffnungszeiten                    
auf einen Blick:

Hauptgeschäft: 
Lessingstraße 2 ·  63263 Neu-Isenburg   Telefon: 06102 
22351 · Geöffnet: Montag von 9°° - 13 °° · Dienstag bis 
Freitag von 9°° - 18°° · Samstag von 8°° - 13°°                      
E-Mail: catering@nolle-online.de

www.nolle-online.de   
www.nolle-online.de/mobile (Handy & Smartphone)

Impressum: Feinkost & Metzgerei · Catering & Partyservice · Direct Merchants · Alfons 
& Peter Nolle GmbH · Lessingstraße 2 · 63263 Neu-Isenburg · Alle Angebote sind 
unverbindlich · Für Druck-, Tipp-und Text- bzw. Informationsfehler wird keine Haftung 
übernommen · Änderungen vorbehalten ·  Copyright: © 2024 Nolle Werbegestaltung  
Bildnachweise: www.nolle-online.de/impressum.html

Nolle - Der Cateringservice
Lessingstr. 2 · 63263 Neu-Isenburg · Frau Hohner
Telefon:     06102 6840 telefax: 06102 25187
eMail: catering@nolle-online.de

Nolle´s in Niederrad: 
Buchfeldstr. 33 · Frankfurt - Niederrad Telefon: 069 96740542 
Geöffnet: Montag - Donnerstag von 7°° bis 14°° - Freitag von 
7°° - 16°° ·und Samstag von 7°° - 13°°

Nolle´s in Sprendlingen:
Frankfurter Str. 46 - 48 ·  63303 Dreieich · Telefon: 06103 
62008 · Geöffnet: Montag - Freitag von 7°° - 18°° · Samstag 
von 7°° - 13°°
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Nolle · DER CATERINGSERVICE
Veranstaltung · Organisation 


