
 
 

 

 

Claras Küche für Zuhause! 

 

Wir kochen für Euch mit frischen Zutaten, ohne jegliche Zusatz-, Farb-, oder 

Konservierungsstoffe. 

 

Für eine einfache Handhabung  und Schonung vakuumieren wir in 

geschmacksneutralen und das Aroma schützenden Kochbeuteln. Diese einfach nur, 

je nach Füllmenge, für wenige Minuten in siedendes Wasser geben, aufschneiden, 

anrichten und genießen. 

 

Die Speisen sind für eine Person portioniert und sind, bei entsprechender Kühlung, 

verschlossen mindestens 6 Tage haltbar. Im Sinne eines Baukastensystems könnt Ihr 

Eure Beilagen je nach Geschmack frei wählen oder Einzelteile für Euer eigenes Menü 

komplettieren. 

 

Zur Abholung von Montag bis Samstag zwischen 13.oo und 19.oo Uhr. 

 

Bestellungen gerne unter # 362 87 300 oder kontakt@clara-vere.de 

Guten Appetit! 

 

Samstag = Schnitzeltag! 

Bitte zur Vorbestellung und Abholung Samstags zwischen 17.oo & 19.oo Uhr. 

 

Wiener Kalbsschnitzel 

Bratkartoffeln – Rahmgurken – Preislbeeren – Zitrone 

Klein 14.oo – Normal 18.oo 

 

 

 



 
 

 

 

Zur Abholung Montag bis Samstag von 13.oo bis 19.oo Uhr: 

 

Hummercremesuppe             7.oo 

Frikasse vom Maishuhn  - Babymais – Champignons  - Paprika  11.oo 

Ochsenbäckchen Sous vide (75° für 12h)      14.oo 

Toskanischer Schweinebraten         14.oo 

mit Kräutern, Gemüsen und Kartoffeln im Ofen geschmort 

Rinderfiletspitzen Stroganoff – Rote Bete – Cornichons – Perlzwiebeln 16.oo  

Kalbsrahmgulasch         11.oo 

Coq au Vin           1o.oo 

 

Beilagen: 

Basmatireis             2.5o 

Salzkartoffeln            2.5o 

Kartoffelpüree            3.oo 

Vichy Karotten            2.5o 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

#Clara#Stayathome 

Zu den Adventswochenenden  und Weihnachtsfeiertagen wollen wir Danke sagen 

für die Unterstützung und bieten Euch kulinarische Wundertüten zum einfachen 

Finalisieren für Zuhause, als Mitbringserl oder zum Verschenken. 

Die Speisen sind problemlos mehrere Tage haltbar und die Zubereitung  ist mit 

einigen wenigen Handgriffen unter Verwendung haushaltsüblicher Küchenutensilien 

erledigt. Jeder Wundertüte liegt eine ausführliche Anleitung bei. 

 

Ciabatta – Gänseschmalz - Gänserilette 

xxx 

Weihnachtlich gebeizter Lachs – Honig Dill Senfsoße  - Avocado – Seegrasperlen 

xxx 

Doppelt geklärte Rinderkraftbrühe – Madeira  

Getrüffelte Kalbsklößchen – Frittaten 

xxx 

Gänsebrust & Keule 

Beifußjus – Apfelrotkohl – Kartoffelklöße – Butterbrösel 

xxx 

Weihnachtstiramisu 

Dresdner Christstollen – Birnenmus - Mascarponecreme 

 

Für 2 Personen 9o.oo € 

Mit 2 Flaschen passendem Wein 11o.oo € 

 


