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Zubereitung:
4 Schweinerückensteaks  
(je ca. 150–180 g)
250 g frische Pilze
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe (optional)
1 EL Butter
100 ml Weißwein oder Brühe
200 ml Sahne
Grillgemüse
Frischer Thymian oder  
Petersilie
Salz, Pfeffer

Zutaten für 4 Personen

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

Schweinerückensteaks
mit Pilz-Rahmsoße

Oktober 2025kontakt@partyservice-katus.de | www.partyservice-katus.de
Guten Appetit!Guten Appetit!

Pilze putzen (nicht waschen!), ggf. 
halbieren. Zwiebel und Knoblauch 
fein würfeln. In einer Pfanne Butter 
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch 
glasig dünsten, Pilze zugeben und 
kräftig anbraten. Mit Weißwein oder 
Brühe ablöschen, kurz einkochen 
lassen. Sahne zugeben, mit Salz, 
Pfeffer und Senf abschmecken. 
Kurz köcheln lassen, mit Kräutern 
verfeinern.
Grillgemüse in einer großen Pfanne 
goldbraun anbraten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen.

Steaks mit Küchenpapier trocken 
tupfen, würzen und in heißem Öl 
oder Butterschmalz ca. 3–4 Minuten 
pro Seite goldbraun braten. Kurz 
ruhen lassen.
Steaks auf einem Teller mit der Pilz-
Rahmsoße übergießen, Grillgemüse 
daneben anrichten, mit Petersilie 
bestreuen.

Schweinerückensteaks mit Pilz-
Rahmsoße & Grillgemüse



ab Freitag, 
10.10.2025 ab Freitag, 

24.10.2025
Kastaniensaumagen
Kastanien-Apfel-Griller
Hofbräuhaxe nach original bayrischem  
Rezept gewürzt

Krustenbraten aus der Schulter der  
schwäbisch hällischen Landschweine

Rinderrouladen mit Pfifferlingfüllung

Hähnchenbrust mit Blattspinat und  
Schafskäse gefüllt

Münchner Weisswürstle 
Maultaschen mit Weisswurstfüllung

Hausgemachter Obazter
Cordonbleu mit Obazter

Wildschweinbratwurst
Wildschweinbraten  
in Rotwein eingelegt oder natur  

Jagdwurst im Naturdarm mild geräuchert

Bierschinken im Naturdarm mild geräuchert

Rauchfrische Ringelwurst
Hähnchenbrust im Speckmantel mit  
Pflaumen, Nüssen und Frischkäse 

Cordonbleu vom schwäbisch hällischen 
Schweinerücken mit Münsterkäse 

Kalbslioner
Barbarossa Bacon und Filet
Hausgemachte Calvadospastete
Hausgemachtes Griebenschmalz

Burgunderbraten  
vom Rind in würzigem Burgundersud

Sauerbraten vom Rind würzig eingelegt

Blutwurst  
geräuchert mit feinen Leberstückchen

Kastanienblutwurst
Rinderrollbraten  
mit Zwiebeln und Petersilie gefüllt

Rinderrouladen mit Kastanienfüllung

LYoner mit feinen Kastanienstückchen

Kastaniensaumagen
Hausgemachter Obazter 

Feiner Kalbsrollbraten mit Zwiebelfüllung

Frische  Kalbsleber
Kastanien-Apfel-Griller
Gefüllte Hähnchenschlegel mit Pilzfüllung

Kohlrouladen 
Feine Delikatessleberwurst  
im Naturdarm mild geräuchert

Hausgemachte Preiselbeerleberwurst
Rauchfrische Bauernwürstchen
Filetblutwurst
Zungenblutwurst
Hausgebeiztes Räucherlachsfilet

Saumagen mit Kastanien

Maultaschen mit Kastanien

Kastanienknödel
Rinderrouladen mit Kastanienfüllung

Pfälzer Rollbraten mit Zwiebelfüllung

Gefüllte Hähnchenschlegel
Münchner Weisswürstle 
Krustenbraten vom schwäbisch hällischen 
Landschwein

Kastanienblutwurst
Hausgemachte Calvadospastete

ab Freitag, 
03.10.2025

ab Freitag, 
17.10.2025

ab Freitag, 
31.10.2025

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

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Zitronenpfefferbraten
Jägerbraten

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Winzerschäufele
Broccoli-Käse-Fleischkäse

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Baconbraten
Pfälzer Rollbraten

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Kräuterbraten
Hähnchenschlegel

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Krustenbraten
Kastanienfleischkäse

100 g

1,69 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Pfälzer Rollbraten  
mit Zwiebelfüllung. Im Backofen  
bei 150 Grad ca. 1 – 1,5 Std. je  
nach Größe, oder Kerntemperatur 
65 Grad.

100 g

1,59 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Steinfelder „Kerwebraten“  
mit herzhafter Semmelfüllung  
Zubereitung im Backofen bei  
150 Grad ca. 45 - 60 min. je  
nach Größe, oder Kerntemperatur 
68 Grad

100 g

2,59 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Rinderrouladen aus der  
Oberschale mit Kastanien,  
Zwiebeln und Dörrfleisch gefüllt

100 g

1,99 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Hähnchenbrust im Speckmantel  
mit Lauch-Frischkäse-Füllung im Backofen 
bei 150 Grad ca. 45 min. je nach 
Größe, oder Kerntempe- 
ratur 70 Grad 100 g

1,49 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Schweinebäckchen mit Kastanienfüllung
Zubereitung im Backofen bei 150 Grad  
ca. 45 Min., oder Kern- 
temperatur 68 Grad


