2 Schweinesteaks

400 g frische Pilze der Saison
1 Bund Petersilie

2 Zwiebeln

1 Becher Sahne

Salz & Pfeffer

Guteu Appett!

Frische Pilze der Saison putzen. Zwie-
beln in kleine Stlcke schneiden. Den
Bund Petersilie ebenfalls fein hacken.

Schweinesteaks von beiden Seiten
kurz scharf anbraten und mit Salz und
Pfeffer grob wirzen - aus der Pfanne
nehmen und abgedeckt ruhen lassen.

In der noch heile Pfanne zuerst die
Zwiebeln glassig dunsten und danach
die Pilze und Petersilie hinzugeben.
Maximal 5 Minuten alles bei voller
Hitze anbraten. Mit Sahne abldschen
und nach Belieben wirzen.

Die Schweinesteaks anrichten und die
Pilze inkl. der SahnesoRe dartber ge-
ben.

Zum Schluss ein wenig frische Petersi-
lie zum Garnieren dartbergeben und
genielden.

Dazu passen ein frisches Krduterba-
guette oder frisch abgekochte in But-
ter geschwenkte Nudeln als Beilage.
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Schwabisch-Hallisches

ab-Fredag, ab Freda _
, .o.zoé __ ab-frelfa : » abfreufa QU ALIT ATS-
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HAHNCHENBRUST mit Frischkase und Barlauch gefullt
KRUSTENBRATEN vom Schwabisch-Hallischen Land-

schwein
SENFBRATEN mit Zwiebeln und Petersilie ummantelt
TOMAHAWK - KOTELETT vom hallischen Landschwein

SCHWENKSTEAK mit feinen Zwiebelringen

FRISCHE LAMMSPIESSE mit Bohnen
LAMMKOTELETTS natur oder mit Rosmarinmarinade
ZARTE CGTE DE BOEUF (Ochsenkotelett)

ENTRECGTE STEAK natur oder gewdrzt

GEFULLTE HAHNCHENSCHLEGEL it Schinken,

Champignons und Kase

HAHNCHENBRUST-CORDONBLEU mit Camembert

und Schinken

CORDONBLEU vom Schweinerticken mit Miinster
und rohem Schinken

KLEINE HAHNCHENSCHLEGEL zum Grillen mariniert
POLLO FINO natur oder gewlrzt

ZWIEBELSTEAK vom saftigen Schweinekamm
KACHELFLEISCH vom schwabisch-Hallischen Land-

SCHWEINEFLEISCH

der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall

RUSTBRATWURSTCHEN NURNBERGER ART* 5 ELSASSER BRATEN mit Kase und Kochschinken schwein
BARLAUCH'GRILLER MINI FLEISCHKASE 2y SEISAoEe ol TOMAHAWK-KOTELETT vormn Schwabisch- RINDERSPIESSE mit Peperoni
% FLEISCHKNODEL mit hausgemachter Meerrettichsole Hallischen Landschwein GRILLSCHNECKEN
BARLALGE: LSO HAUSGEMACHTE QUIGHE it 85lauch SCHWEINEFILET-ROLLCHEN i Speckmanel ROSTBRATWIRSTCHEN 1t atepo
BARLAUCH-WIENER GRILLZOPFLE 2us dem saftigen Schweinebauch und frischem Parmesan Qualitatsschweinefleisch

FEINER GEKOCHTER HONIGSCHINKEN

KALBS-LYONER
RAUCHFRISCHE PAPRIKA-BEISSER

der hallischen Landschweine

CHILI-KASE-FLEISCHWURST

g.g.A.

. BRRLALGH-GE)L LR © KONTROLLIERTE HERSTELLUNG
Y HEHNCHEN Fe LN 4 UND SCHLACHTBETRIEBE
PZFMZER ROLLBRATEN JAGERBRATEN o {&rUHRCEY : : © KEINE ZUGABE VON MEDIKAMENTEN UND
s PUTENBRATEN IM GEMUSEMANTEL LHANLIE BAUCHROLLBRATEN , PFALZER ART ANTIBIOTIKA
o LS PIZZAFLEISCHKASE ® FAIR BEZAHLTE LANDWIRTE
(Fleischkase mit KasewUrfeln & Rostzwiebeln) KAMINBRATEN

ROLLBRATEN FﬁRSTERIN aus dem Nacken der

Schwabisch-Hallischen Landschweine mit Zwie-
beln, Champignons und Dorrfleisch gefullt,

bei 150 Grad ca. 1 bis 1,5 Std. je nach Grolie
(Kerntemperatur 68 Grad) garen.

SCHWEINEFILET MIT BARLAUCHFULLUNG
Bei 150 Grad ca. 45 Min. bis 60 Min.
(Kerntemperatur 68 Grad) garen.

FLEISCHKASE mit Peperoni und Schafskase

SCHWEINESTEAK vorm schweinekamm

der hallischen Landschweine
verschieden gewUrzt.

MAHARANI-ROLLBRATEN mit Senf und Dérrfleisch-
fullung bei 150 Grad ca. 1 bis 1,5 Std. je nach
Grolde (Kerntemperatur 68 Grad) garen.

© FESTANGESTELLTE MITARBEITER

UND KEINE WERKSVERTRAGE
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