4 Schweinerlckensteaks
(je ca. 150-180 g)

250 g frische Pilze

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe (optional)

1 EL Butter

100 ml WeilRwein oder Brihe
200 ml Sahne

Grillgemuse

Frischer Thymian oder
Petersilie

Salz, Pfeffer

Gutensdppetd

Pilze putzen (nicht waschen!), ggf.
halbieren. Zwiebel und Knoblauch
fein wlrfeln. In einer Pfanne Butter
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
glasig dunsten, Pilze zugeben und
kraftig anbraten. Mit Weillwein oder
Brihe abloschen, kurz einkochen
lassen. Sahne zugeben, mit Salz,
Pfeffer und Senf abschmecken.
Kurz kocheln lassen, mit Krautern
verfeinern.

Grillgemuse in einer grol3en Pfanne
goldbraun anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

v

" Ralusope & Grilpeudse

Steaks mit KUchenpapier trocken
tupfen, wirzen und in heitem Ol
oder Butterschmalz ca. 3-4 Minuten
pro Seite goldbraun braten. Kurz
ruhen lassen.

Steaks auf einem Teller mit der Pilz-
Rahmsole UbergielRen, Grillgemise
daneben anrichten, mit Petersilie
bestreuen.
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06342 /919755

i

1] ul _‘.r ) tankist276 / Fotolia

kontakt@partyservice-katus.de | www.partyservice-katus.de Oktober 2025



e
03.40.025 ="

s 0.40. - ’~‘

- . » =
HUFBRAUHAXE nach original bayrischem in Rotwein eingelegt oder natur BURGUNDERBRATEN
i sl JAGDWURST im Naturdarm mild gerauchert vom Rind in wirzigem Burgundersud
Is(?ryvﬁlg!“sBcEEaﬁll\fsi%zgT_;flgzléllf\?vre(ljneg BIERSCHINKEN im Naturdarm mild gerauchert SAUERBRATEN vom Rind wurzig eingelegt
RINDERROULADEN it Pfifferlingfllung Eﬁ:ﬂ;m:::lﬁsTGELWURST e = it
i : : im S k tel mit
R B o Blspinatuly Pflaumen, Ndssen und Frischkise. KASTANIENBLUTWURST
M“NCHNER WElSSW“RSTLE CORDONBLEU vom schwabisch hallischen RINDERROLLBRATEN
: . ) Schweinertcken mit Munsterkase mit Zwiebeln und Petersilie gefullt
MAULTASCHEN mit weisswurstfiillung KALBSLIONER RINDERROULADEN rmit Kastanienfillung
g S S BARBAROSSA BACON UND FILET LYONER mit feinen Kastanienstickchen
CORDONBLEU mit Obazter HAUSGEMACHTE CALVADOSPASTETE KASTANIENSAUMAGEN
HAUSGEMACHTES GRIEBENSCHMALZ HAUSGEMACHTER OBAZTER
% HAHNCHEN T8 Z ]
JITRONENPFEFFERBRATEN V2 HEHNCHEN X% % HEHNCHEN TE8
JAGERBRATEN WINZERSCHAUFELE BACONBRATEN
BROCCOLI-KASE-FLEISCHKASE PFALZER ROLLBRATEN
PFALZER ROLLBRATEN
N o B o STEINFELDER , KERWEBRATEN" RINDERROULADEN auis der

mit herzhafter Semmelftllung
Zubereitung im Backofen bei
150 Grad ca. 45 - 60 min. je
nach GroRe, oder Kerntemperatur

Oberschale mit Kastanien,

nach GroRe, oder Kerntemperatur
Zwiebeln und Dorrfleisch gefullt

65 Grad.

[afv’ DIE GAZETTE GIBTES ... der kOTH ouline & dlirekt iu der Filiale!

REN .

68 Grad R T \ 2'54 €’
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FEINER KALBSROLLBRATEN mit zwiebelfiillung
FRISCHE KALBSLEBER

KASTANIEN-APFEL-GRILLER

GEFULLTE HAHNCHENSCHLEGEL mit Pilzfullung
KOHLROULADEN

FEINE DELIKATESSLEBERWURST

im Naturdarm mild gerauchert

HAUSGEMACHTE PREISELBEERLEBERWURST
RAUCHFRISCHE BAUERNWURSTCHEN
FILETBLUTWURST

ZUNGENBLUTWURST

HAUSGEBEIZTES RAUCHERLACHSFILET

% HAHNCHEN &
KRAUTERBRATEN
HAHNCHENSCHLEGEL

HAHNCHENBRUST IM SPECKMANTEL

mit Lauch-Frischkase-Fullung im Backofen
bei 150 Grad ca. 45 min. je nach
GroBe, oder Kerntempe-
ratur 70 Grad -

100g @

) 1,49 €

SAUMAGEN mit Kastanien

MAULTASCHEN mit kastanien
KASTANIENKNODEL

RINDERROULADEN mit Kastanienfullung
PFALZER ROLLBRATEN mit Zwiebelftllung
GEFULLTE HAHNCHENSCHLEGEL

MUNCHNER WEISSWURSTLE

KRUSTENBRATEN vom schwabisch hallischen

Landschwein

KASTANIENBLUTWURST
HAUSGEMACHTE CALVADOSPASTETE

%, HAHNCHEN &
KRUSTENBRATEN

KASTANIENFLEISCHKASE

SCHWEINEBACKCHEN mit Kastanienfullung
Zubereitung im Backofen bei 150 Grad
ca. 45 Min., oder Kern-
temperatur 68 Grad
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11 OKTOBER AB 17:00 UHR

verschiedene Pinsen .
Gyros im Brotchen *
Pulled Pork im Britchen
Schnitzel im Brotchen 7
Merguez im Brtchen *
Pommes
12 OKTOBER AB 12:00 UHR

Kerwebraten mit Spatzle und Salat
4 Semmelknddel mit ChampignonrahmsoBe und Salat
% verschiedene Pinsen
; Gyros im Brotchen
| Pulled Perk im Brétchen
Schnitzel im Brotchen
atwurst im Brétchen
Pommes R :




