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Zubereitung:
1 Schweinefilet
1 großer Apfel (säuerlich, z. B. 
Elstar oder Boskop)
50 g getrocknete Cranberrys
50 ml Apfelsaft oder Weiß-
wein
2 EL Frischkäse oder Ricotta 
½ TL Zimt 
½ TL gehackter frischer  
Thymian oder Rosmarin
Salz und frisch gemahlener 
Pfeffer

Zutaten für 4 Personen

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

Gefülltes Schweinefilet  
im Backofen

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

Schweinefilet mit Küchenpapier ab-
tupfen, von Fett und Sehnen befreien 
und flachklopfen. 
Einen Apfel schälen, entkernen und 
fein würfeln. Etwas Butter in einer 
Pfanne erhitzen und die Apfelstücke 
darin kurz anschwitzen. Getrocknete 
Cranberrys grob hacken und hinzufü-
gen. Mit einem Schuss Apfelsaft oder 
Weißwein ablöschen und einige Mi-
nuten leicht einköcheln lassen, bis die 
Flüssigkeit weitgehend verdampft ist. 
Mit einer Prise Zimt, Salz und Pfeffer 
würzen. Etwas abkühlen lassen.

Dann Frischkäse oder Ricotta un-
terrühren (optional für cremige Bin- 
dung) und nach Geschmack mit etwas 
gehacktem Thymian oder Rosmarin 
verfeinern.
Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
zen. 
Die Füllung vorsichtig auf das Filet 
geben und alles einrollen. Gerne die 
Filetrolle von außen mit Gewürzen 
verfeinern. Anschließend das Filet in 
eine Auflaufform legen und 20–25 Mi-
nuten im Ofen garen.

Gefülltes Schweinefilet  
im Backofen



ab Freitag, 
12.12.2025 ab Freitag, 

30.12.2025
Eingelegter Sauerbraten vom Rind 

Rinderwaden optimal für Gulasch oder Suppe

Rinderrouladen nach Hausfrauen Art gefüllt

Frische Suppenhühner
Adventsbratwurst mit Pflaumen,  
Walnüssen und Honig 

Delikatessleberwurst mit Preiselbeeren  
und grünen Pfefferkörnern

Rauchfrische Ringelwurst
Hausgemachte Calvadospastete

Hähnchenschlegel mit Kastanienfüllung

Hähnchenbrust im Speckmantel „Jäger Art“ 
mit Zwiebeln, Dörrfleisch und Pfifferlingen

Rinderbeinscheiben optimal für Gulasch,  
Suppen oder Brühen

Rindergulasch 
Rinderrouladen mit Kastanien-Zwiebel- 
Füllung

Jäger Röllchen vom Schweinerücken mit Pfif-
ferlingen, Mandeln und Käse gefüllt in Pilzsoße

Kastaniensaumagen
Griebenschmalz aus eigener Herstellung

Burgunderbraten vom Rind in würzigem 
Burgundersud

Krustenbraten aus der Schulter der  
hällischen Landschweine

Jägerrollbraten mit Pilzfüllung

Hackfleischrouladen mit Zwiebelfüllung  
im Speckmantel

Schweinbäckchen mit Kastanienfüllung

Maharanirollbraten mit Senffüllung

Hähnchenbrust im Speckmantel mit Trüffel-
Frischkäse-Füllung

Hausgebeiztes Räucherlachsfilet

Blätterteigtaschen mit Lachs und  
Frischkäsefüllung

Fondue-Fleisch vom Rind, Pute, Schwein  
oder Kalb auf Bestellung vorgeschnitten 

Raclette-Fleisch vom Rind, Schwein oder 
Pute auf Bestellung geschnitten

Chili Wiener
Käsewiener
Mini Kinder Wiener
Frische Weisswürstle
Hausgebeiztes Räucherlachsfilet

ab Freitag, 
05.12.2025

ab Freitag, 
19.12.2025

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

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Kastanienfleischkäse 
Adventsbraten

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Baconbraten
Gegrillter Schweinebauch

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Pfälzer Rollbraten
Gewürzrolle

100 g

2,59 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Medaillons vom Schwein  
mit Nuss-Käse-Kruste. Im vorgeheizten 
Backofen bei 170 Grad ca. 15 min. je nach 
Größe oder Kerntemperatur 65 Grad  

100 g

2,09 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Hähnchenbrust im Blätterteigmantel  
mit Aprikosen, Nüssen und Frischkäse.
Im Backofen bei 170 Grad ca. 45 min. 
oder Kerntemperatur 68 Grad

100 g

2,59 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Schweinefilet im Schinkenmantel mit 
Kastanienfüllung. Im Backofen bei 150 
Grad ca. 45 min. – 1 Std. oder Kerntempe-
ratur 68 Grad

100 g

1,69 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Silvester Braten vom Nacken der 
schwäbisch hällischen Landschweine mit 
beschwipsten Früchten und Frischkäse.
Im Backofen bei 150 Grad ca.  60 min. 
oder Kerntemperatur 68 Grad

Schweinefleisch  vom schwäbisch hällischen Landschwein ggA

Weihnachtsbäckchen „Rudolf“  
mit Kastanien-Semmel-Füllung

Filet „Weihnachtszauber“  
mit Schinkenwürfeln, Röstzwiebeln und Kastanien

Filet natur

Rind/Kalb

Rinderrouladen mit Kastanien-Zwiebel- 
Dörrfleisch-Füllung

Rinderrouladen nach Hausfrauen Art gefüllt

Ochsenbäckchen im Rotwein eingelegt oder natur

Rinderfilet vom deutschen Jungbullen

Rinderroastbeef vom deutschen Jungbullen

Rinderroastbeef vom irischen Ox Grand  
Selektion (ausschließlich Weidehaltung)

Rinderfilet vom irischen Ox Grand Selektion  
(ausschließlich Weidehaltung)

Frischgeflügel können wir in diesem Jahr nur auf Bestellung bis 
12.12.2025 anbieten Bitte rechtzeitig bestellen (Sollte unser Hof 
von der Vogelgrippe betroffen sein, gibt es keine frischen deut-
sche Gänse, alternativ französische)

Frische deutsche Freilandgänse 4 – 6 kg

Frische französische Enten 2 – 3 kg*

Frische französische Entenkeule
Frische französische Entenbrust (männlich)

Frische französische Puten 3,5 – 7 kg* 

Frische französische Putenoberkeulen  
900g – 1,5 kg

Frische Hähnchen von Bruno Siebert ca. 1,1 kg

Frische Kikok Maishähnchen ca. 2kg 

Geflügelspezialitäten

Hähnchenbrust in Blätterteigmantel mit Aprikosen-
Frischkäse-Füllung

Hähnchenbrust im Speckmantel mit Trüffel-Frischkä-
se-Füllung

Hähnchenschlegel mit Kastanien-Zwiebel-Füllung

Entenbrust mit Kastanien-Semmel-Füllung

Wild

Hirschrücken ohne Knochen ca. 500g – 1,5 kg

Hirschkalbsbraten aus der Keule natur oder  
im Rotweinsud eingelegt

Hirschgulasch aus der Keule natur oder  
im Rotweinsud eingelegt

Rehkeule mit oder ohne Knochen

Rehrücken mit Knochen ca. 1,5 – 2 kg oder  
ohne Knochen ca. 500g – 1kg

Wildschweinkeule natur oder im Rotweinsud eingelegt

Wildgulasch natur oder im Rotweinsud eingelegt

Hasen 

Stallhasen 1,2 – 1,6 kg*

Stallhasenkeulen*

Sonstiges

Weihnachtszopf aus Blätterteig mit Broccoli-Käse-Füllung

Weihnachtszopf aus Blätterteig mit Schinken-Käse-Füllung

Blätterteigkringel mit Lachs, Blattspinat und Frischkäse

Hausgebeizter Räucherlachs und Graved Lachs 

Für die schnelle Küche nur auf Vorbestellung bis 15.12.2025

Pfälzer Rollbraten mit Bratensoße

Schweinemedaillons mit Champignonrahmsoße

Rinderbraten mit Zwiebelsoße

Rinderrouladen mit Soße

Bouche á la reine (kleine Blätterteigtörtchen  
mit Hühnerfrikassee) 

Kalbsfrikassee 
Hühnerfrikassee 

* von Bruno Siebert aus Ergesheim (Elsass)

Hausgemachte Bratensoße, 
Champignonrahmsoße und 
Orangen-Pfeffer-Soße


