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Zubereitung:
2 Schweinesteaks
400 g frische Pilze der Saison 
1 Bund Petersilie
2 Zwiebeln
1 Becher Sahne
Salz & Pfeffer

Zutaten für 2 Portionen:

Feinschmecker-Gazette
Unsere Tagesmenüs und Rezepte auch 
online unter: www.partyservice-katus.de

Schweinesteaks mit 
frischen Pilzen

April 2024kontakt@partyservice-katus.de | www.partyservice-katus.de

Guten Appetit!Guten Appetit!

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

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

In der noch heiße Pfanne zuerst die 
Zwiebeln glassig dünsten und danach 
die Pilze und Petersilie hinzugeben. 
Maximal 5 Minuten alles bei voller 
Hitze anbraten. Mit Sahne ablöschen 
und nach Belieben würzen.

Die Schweinesteaks anrichten und die 
Pilze inkl. der Sahnesoße darüber ge-
ben.

Zum Schluss ein wenig frische Petersi-
lie zum Garnieren darübergeben und 
genießen.

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

Schweinesteaks mit 
frischen Pilzen



ab Freitag, 
12.04.2024

Hähnchenbrust mit Frischkäse und Bärlauch gefüllt

Krustenbraten vom Schwäbisch-Hällischen Land-
schwein

Senfbraten mit Zwiebeln und Petersilie ummantelt

Tomahawk - Kotelett vom hällischen Landschwein

Rostbratwürstchen „Nürnberger Art“
Bärlauch-griller 
Bärlauch-fleischwurst
Bärlauch-wiener
Feiner Gekochter Honigschinken
Hausgebeiztes Räucherlachsfilet

ab Freitag, 
05.04.2024

ab Freitag, 
19.04.2024

…nur noch online & direkt in der Filiale!die Gazette gibt esInfo!Info!

Heiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Pfälzer Rollbraten
Käs-Käs 
(Fleischkäse mit Käsewürfeln & Röstzwiebeln) 

Unsere Spezialität zum Wochenende
Rollbraten Försterin aus dem Nacken der 
Schwäbisch-Hällischen Landschweine mit Zwie-
beln, Champignons und Dörrfleisch gefüllt,  
bei 150 Grad ca. 1 bis 1,5 Std. je nach Größe 
(Kerntemperatur 68 Grad) garen. 100 g

1,49 € 

Schwenksteak mit feinen Zwiebelringen

Frische Lammspieße mit Bohnen

Lammkoteletts natur oder mit Rosmarinmarinade 

Zarte Côte de Boeuf (Ochsenkotelett)

Entrecôte Steak natur oder gewürzt 

Mini Fleischkäse zum Selbstbacken

Fleischknödel mit hausgemachter Meerrettichsoße 

Hausgemachte Quiche mit Bärlauch

Kalbs-lyoner
Rauchfrische Paprika-beisser

Heiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Jägerbraten 
Putenbraten im Gemüsemantel

Unsere Spezialität zum Wochenende
Schweinefilet mit Bärlauchfüllung
Bei 150 Grad ca. 45 Min. bis 60 Min.  
(Kerntemperatur 68 Grad) garen.

100 g

2,29 € 

ab Freitag, 
26.04.2024

Gefüllte Hähnchenschlegel mit Schinken,  
Champignons und Käse

Hähnchenbrust-cordonbleu mit Camembert  
und Schinken

Cordonbleu vom Schweinerücken mit Münster  
und rohem Schinken

Elsässer braten mit Käse und Kochschinken

Tomahawk-Kotelett vom Schwäbisch- 
Hällischen Landschwein

Schweinefilet-röllchen im Speckmantel 

Grillzöpfle aus dem saftigen Schweinebauch  
der hällischen Landschweine

Schaschlik-spieße
Bärlauch-griller

Kleine Hähnchenschlegel zum Grillen mariniert

Pollo Fino natur oder gewürzt

Zwiebelsteak vom saftigen Schweinekamm 

Kachelfleisch vom Schwäbisch-Hällischen Land-
schwein

Rinderspieße mit Peperoni

Grillschnecken
Rostbratwürstchen mit Blattspinat  
und frischem Parmesan

Chili-Käse-Fleischwurst
Chili-Wiener

Heiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Reblausschinken
Kaminbraten
Fleischkäse mit Peperoni und Schafskäse

Heiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Bauchrollbraten „Pfälzer Art“
Pizzafleischkäse

Unsere Spezialität zum Wochenende
Schweinesteak vom Schweinekamm  
der hällischen Landschweine 
verschieden gewürzt.

Unsere Spezialität zum Wochenende
Maharani-rollbraten mit Senf und Dörrfleisch-
füllung bei 150 Grad ca. 1 bis 1,5 Std. je nach 
Größe (Kerntemperatur 68 Grad) garen.

100 g

1,49 € 

100 g

1,49 € 

Schwäbisch-Hällisches
Qualitätsschweinefleisch

g.g.A.

   Qualität,     Qualität,  
die man schmeckt!  die man schmeckt!  
    In jedem Stück...    In jedem Stück...

QUALITÄTS-
SCHWEINEFLEISCH
der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft 
Schwäbisch Hall

Schwäbisch-Hällisches

Hier bei uns!

 KONTROLLIERTE HERSTELLUNG
UND SCHLACHTBETRIEBE

 NACHHALTIGE ERZEUGUNG

 KEINE ZUGABE VON MEDIKAMENTEN UND 
    ANTIBIOTIKA
 FAIR BEZAHLTE LANDWIRTE
 FESTANGESTELLTE MITARBEITER 
	 UND KEINE WERKSVERTRÄGE


