4 Rinderfilet- oder Schweine- Zucchini, Paprika und Knoblauch Schalotte fein hacken und in der

filet-Medaillons (a ca. 150 g) in Streifen schneiden, mit etwas selben Pfanne glasig diinsten, Pilze

250 g Champignons 0l, Salz und Pfeffer marinieren zugeben und anbraten. Mit Fond

1 Schalotte und in einer Grillpfanne (oder auf abldschen, Sahne und Senf einrih-
dem Grill) anbraten, bis sie leicht ren und etwas einkochen lassen.

100 ml Rinderfond gebraunt sind. Warmstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

150 ml Sahne

1TL Senf Fleisch salzen, pfeffern und in Medaillons auf dem Grillgemiise

2 EL Butter Butter von beiden Seiten je 3-4 Mi-  anrichten, mit Pilzrahm nappieren

1 Zucchini nuten anbraten (je nach gewiinsch-  und mit frischem Rosmarin garnie-

tem Gargrad). Herausnehmen und ren.

1 rote Paprika kurz ruhen lassen.

1 Knoblauch

Salz, Pfeffer,
frischer Rosmarin

Gutensdppetd

KATUS

Landmetzgerei & Partyservice

Landmetzgerei & Partyservice

Obere HauptstralRe 10
76889 Steinfeld
06340/ 8187

Hauptstral3e 84
76870 Kandel
0727579187880

In der Schmalwiese 1
76889 Schweigen-Rechtenbach
06342 /919755
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KASSLERTASCHEN mit Lauch-Schinken-Fullung

KRUSTENBRATEN vom hallischen Landschwein
SCHWEINEFILET im schinkenmantel mit

Lauch-Schinken-Fullung

JAGERRULLBRATEN mit feinem Brat und Pilzen
KASTANIENSAUMAGEN

FEINES KRAUTER-GRIEBENSCHMALZ
BLATTERTHGZUPF mit Schinken und Kase gefullt
JAGERKRZ‘NZEL mit grinen Pfefferkdrnern

%2 HAHNCHEN
LAUCH-KASE FLEISCHKASE
RIESLINGSCHINKEN

ORIGINAL PFALZER KUNSTHAWELFLEISCH

mit Zwiebeln und Riesling eingelegt

Backofenfertig im Bratenschlauch bei
140 Grad ca. 2 Std.

alb freda

14
WILDSCHWEINPASTETE
WILDSCHWEINSALAMI

WILDSCHWEINBRATWURST mit Apfel und Honig
WILDSCHWEINGULASCH im Rotweinsud eingelegt
HIRSCHBRATEN

HAUSGEMACHTE WILDMAULTASCHEN
ENTENBRUSTFILET bratfertig gewurzt

%2 HAHNCHEN
PFALZER ROLLBRATEN
HAHNCHENSCHLEGEL

ENTENBRUSTFILET mit Kastanienfullung
im Backofen bei 200° Umluft ca. 30 min.
Kerntemperatur 63°

/MfV! DIE GAZETTE GIBTES ... ier kOTH ouline & dlrekt in der Filiale! Eas

RINDERSAUERBRATEN
RINDERBEINSCHEIBEN fur suppe, als

Gulasch oder als geschmorte Beinscheiben

HAHNCHENSCHLEGEL mit Kastanienfullung
FRISCHE SUPPENHUHNER
KALBSLYONER

LYONER mit feinen Kastanienstiicken

HAUSGEMACHTE RIESLINGSULZE

mit feinen Schinkenwdurfeln

RAUCHFRISCHE RINGELWURST mit Kastanien

% HRHNCHEN
ZITRONENPFEFFERBRATEN

,,KAS'KAS“ Fleischkase mit feinen
Kasestlickchen und Rostzwiebeln

PUTENROLLBRATEN mit Broccoli

Frischkase Fullung, im Backofen
bei 150° Umluft ca. 45 min. - 1 Std.,
Kerntemperatur 70°

ab Fredta
PFALZER ROLLBRATEN

vom hallischen Landschwein mit Zwiebelfullung

SCHWEINEBACKLE mit Mettfullung
HAUSGEMACHTE CALVADOSPASTETE
LEBERKASE

FRISCHE WEISSWURSTLE

GERAUCHERTE BAUERNLEBERWURST
DELIKATESSLEBERWURST mit Kastanien
BLUTWURST mit Kastanien

RAUCHFRISCHE RINGELWURST mit Kastanien

% HAHNCHEN
KASTANIENFLEISCHKASE
PUTENSCHLEMMERROLLE

RINDERROULADEN mit Kastanien,

Zwiebeln und Dorrfleisch gefullt

Schwabisch-Hallisches

QUALITATS-
SCHWEINEFLEISCH

der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall

SchWéibisE—'
Qualitatsschweinefleisch
g.g.A.
& NACHHALTIGE ERZEUGUNG

© KONTROLLIERTE HERSTELLUNG
UND SCHLACHTBETRIEBE

©@ KEINE ZUGABE VON MEDIKAMENTEN UND
ANTIBIOTIKA

®@ FAIR BEZAHLTE LANDWIRTE

@ FESTANGESTELLTE MITARBEITER :
UND KEINE WERKSVERTRAGE

Gentechnik

W




