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Zubereitung:
• 4 große Kartoffeln
• 40 g Butter
• 100 g Gouda, gerieben
• 1 Fleischtomate
• 1 Chilischote
• 2 Stiele Koriander
• 1 Zwiebel, rot
• 1 Avocado
• 1 EL Balsamico-Essig, hell
• 2 EL Olivenöl
• 2 Rumsteaks, á 200 g
• 100 g Créme fraîche
• 50 g Kartoffelchips
• Zucker, Salz, Pfeffer

Zutaten für 4 Portionen:

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

Kumpir vom Grill 

Juli 2024kontakt@partyservice-katus.de | www.partyservice-katus.de
Guten Appetit!Guten Appetit!

Für die Kumpir einen verschließbaren 
Grill mit indirekter Hitze auf 180°C 
vorheizen. Kartoffeln waschen, mit ei-
ner Gabel mehrmals einstechen und 
mit geschlossenem Deckel bei indi-
rekter Hitze je nach Größe 60 bis 80 
Minuten garen. 
Kartoffeln dabei mehrmals wenden. 
In der Zwischenzeit für die Toppings 
Tomaten, Chili und Koriander wa-
schen und abtropfen lassen. Alles 
fein schneiden. Zwiebel schälen und 
ebenfalls fein schneiden. Avocado 
halbieren, entkernen, Fruchtfleisch 
auslösen und fein würfeln. Alle Zuta-
ten vermischen und mit Essig, Öl, Salz, 
Zucker und Pfeffer vermengen. 

Die gegarte Kartoffel mit einem Mes-
ser der Länge nach einschneiden, 
sodass der Inhalt herausgekratzt wer-
den kann. Das Innere der Kartoffel in 
einer Schüssel mit Butter und Käse 
vermischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und zurück in die Schale 
füllen. Am Rand des Grills warm hal-
ten. Die Temperatur des Grills erhö-
hen und die Steaks darauf von beiden 
Seiten 4 bis 5 Minuten grillen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen und in dün-
ne Scheiben schneiden. Kumpir mit 
Crème fraîche, Avocado-Tomaten-
Salat, Steakstreifen und Kartoffelchips 
toppen und servieren.

Kumpir vom Grill



ab Freitag, 
12.07.2024

ab Freitag, 
26.07.2024

Hohe Rippen Steak (Entrecôte) 
von Irischen Weideochsen

Ochsenkotelette (Côte de Boeuf) 
vom deutschen Jundbullen 3 Wochen Dry-Aged gereift

Rindersteak aus der Hüfte grillfertig mariniert

Tomahawk Steak 
vom schwäbisch-hällischen Landschwein

Grillfackeln 
vom Schweinebauch der hällischen Landschweine

Gefüllte Hähnchenschlegel
Jägerbraten gefüllt mit Champignons und Kräutern

Wild Griller mit Preiselbeeren

Salsicia Griller
Chili Wiener
Chili Käse Fleischwurst

ab Freitag, 
05.07.2024

ab Freitag, 
19.07.2024

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

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Frikadellen
Pfälzer Rollbraten
Chilifleischkäse

Rindersauerbraten mit Gewürzen eingelegt 

Hähnchenbrust mit Blattspinat und Schafskäse gefüllt

Pollo fino 
Hirtenspieße vom Schweinerücken der hällischen 
Landschweine

Filetspieße vom schwäbisch-hällischen Landschwein

Kachelfleisch vom hällischen Landschwein 

Merguez mit Schafskäse

Frischer Fleischkäse  
zum Selbstbacken in der Aluschale

Würziger Pfefferschinken
Rauchfrische Ringelwurst

100 g

1,69 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Merguez  
(französische Bratwürstchen 
aus Rindfleisch) Gerne erhalten 
Sie hierzu unsere hausgemachte 
Knoblauchsoße!

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Rollbraten vom saftigen Schweinebauch

Kasselerbraten mild geräuchert

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Frikadellen
Kräuterschinken

Lammsteak oder Lammkotelette 
mit mediterranen Kräutern mariniert

Lammlachse vom Neuseeländischen Lamm 

Eingelegter Schafskäse 
zum Grillen mit Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch der 
ideale Begleiter zum Lamm 

Hähnchenbruststeak würzig eingelegt

Zarte Entenbrustspieße mit Orangen

Entenbrustfilet 
mit feiner Pefferwürzung fertig zum Grillen mariniert

Griller griechische Art 
mit Schafskäse, Oliven und Rosmarin

Nürnberger Griller

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Gefüllte Kalbsbrust
Zitronenpfefferbraten

100 g

1,39 € 
Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Festbratwurst  
nach alter Tradition hergestellt

100 g

1,09 € 
Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Hähnchenschlegel   
würzig mariniert zum grillen 
oder backen

100 g

1,49 € 
Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Gewürzhappen als XXL Grillspieß   
Würzig mariniert ideal zum Grillen

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

Rindersteak aus der Hüfte mit Rosmarinmarinade

Roastbeefsteak vom deutschen Jungbullen  
in Kräuterbuttermarinade

Entrecôte vom deutschen Jungbullen in  
Bärlauchbutter mariniert

Rindertornedos 
vom Filet mit würzigem Speck umwickelt

Spare ribs vom schwäbisch-hällischen Landschwein 
Natur oder gewürzt ideal zum Grillen

St. Louis Ribs aus dem Bauch der schwäbisch- 
hällischen Landschweine

Zwiebelsteak vom schwäbisch-hällischen  
Nacken oder Rücken 

Käsewürstchen
Rindswürstchen 
Grillschnecken


