1 Bio-Orange

1 Bio-Limette

2 Knoblauchzehen
Koriandersamen
Kreuzkimmelsamen
Oregano

Pfeffer

Salz

1,5 kg ausgeldster Schweine-
nacken

Ol
1 Pck. (je 6 Stuck; ca. 370 g)
Weizentortillas

Gutensdppetd

Am Vortag fur die Marinade Orange
und Limette heill waschen, abtrock-
nen, Schale fein abreiben. Frichte
halbieren, auspressen. Knoblauch
schalen, fein hacken. Je 1 EL Kori-
ander- und Kreuzkimmelsamen im
Morser fein zerstoRRen. Vorbereitete
Zutaten, 1 EL Oregano und 1 TL
Pfeffer mischen.

Fleisch waschen, trocken tupfen
und mit der Marinade rundherum
einreiben. In einen Gefrierbeutel
geben, verschlielen und Uber Nacht
kalt stellen.

Ofen vorheizen (E-Herd: 180 °C/Um-
luft: 160 °C/Gas: s. Hersteller).
Brater mit Ol ausstreichen. Fleisch
aus dem Gefrierbeutel nehmen,
rundherum mit Salz wlrzen. In den
Brater legen und im heif3en Ofen ca.
2-2,5 Stunden braten. Nach ca. 12
Stunden ca. 14 | Wasser angiel3en.

Braten herausnehmen, in Folie
wickeln und ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Tortillas nacheinander in ei-
ner Pfanne ohne Fett von jeder Seite
kurz anbraten. Braten aufschneiden.
Mit etwas Salat auf die Tortillas ge-
ben und aufrollen.
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GEFULLTE HAHNCHENSCHLEGEL mit Schinken,

Pilzen und Kase

CORDONBLEU von der Hahnchenbrust mit
Camembert und Preiselbeeren

MAHARANI ROLLBRATEN mit exotischer Fullung
FRISCHE SUPPENHUHNER aus Bodenhaltu ng
PFALZER ROLLBRATEN vor Schweinenacken der

hallischen Landschweine

RAUCHFRISCHE RINGELWURST
KALBSLYONER

%2 HAHNCHEN

,,KKS'KKS“ Fleischkase mit feinen
Kasestlckchen und Rostzwiebeln

KAMINBRATEN

ORIGINAL PFALZER KUNSTHAWELFLEISCH

Mit Zwiebeln und Riesling eingelegt

Backofenfertig im Bratenschlauch bei
140 Grad ca. 2 Std.

SENFBRATEN vom gepokelten Schweinebraten
FRISCHE HAHNCHENSCHLEGEL

HAUSGEMACHTE SPINATKNODEL

FRISCHE KASEWURSTCHEN

FLEISCHWURST mit feinen Kasesttickchen
FRISCHE WEISSWURSTLE

RITTERROLLE

% HAHNCHEN
SCHINKEN-LAUCH-FLEISCHKASE
RIESLINGSCHINKEN

PFALZER ROLLBRATEN VOM
SCHWEINENACKEN der hallischen Land-

schweine mit Zwiebeln und Petersilie
gefullt. Im Backofen bei 150 Grad ca. 60
- 120 min. je nach GréRRe

(oder bei 68 Grad

Kerntemperatur)

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

ROLLBRATEN vom Nacken der hallischen
Landschweine mit Lauch-Frischkase-Fullung

KASSLERTASCHEN mit herzhafter

Lauch-Schinken-Fullung

M|N|FLE|SCHKKSE zum Selbstbacken
RINDERBRUST fiir Suppe
RINDERGULASCH

RINDERTAFELSPITZ
RINDERBEINSCHEIBEN optimal fur Suppe

oder Gulasch

GERAUCHERTE BAUERNLEBERWURST

% HRHNCHEN
RUCKEN SPEZIAL
BACONBRATEN

SCHWEINEBACKCHEN MIT METTFULLUNG

Im Backofen bei 150 Grad ca. 45 min.
je nach GroRe (oder bei 68 Grad
Kerntemperatur)

ROLLBRATEN , FORSTERIN“ mit zwiebeln,

Champignon und Petersilie

BARBARROSSA BACON UND FILET
HAUSGEMACHTE SEMMELKNODEL
FRISCHE MARKKLOSSCHEN

HAUSGEMACHTE MAULTAUSCHEN

nach Original Schwabischem Rezept

KLEINE NORNBERGER GRILLER

% HAHNCHEN
ROLLBRATEN mit Pilzfullung
PUTENSCHLEMMERROLLE

FILETPFANNCHEN vom Filet der halli-
schen Landschweine in Champignon-
rahmsof3e Im Backofen bei 150 Grad
ca. 45 - 60 min. je nach Grole (oder 68
Grad Kerntemperatur)

ELSASSERBRATEN

vom Schwein mit Kase und Schinken

GRILLER NURNBERGER ART

GEFULLTE BACKLE mit Mettflllung

GEKOCHTE RIPPCHEN Vom Kamm und Stiel
GEFULLTE HAHNCHENBRUST mit Triiffelcreme
CHILIFLEISCHKASE

CHILIWIENER

CHILIE-KASE-FLEISCHWURST

CHILISALAMI HAUSGEMACHT

% HRHNCHEN

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

KASSELER

KORBMACHERBRATEN vom Schwein

in der Aluschale mit KrautersoRRe
Im Backofen bei 150 Grad

ca. 60 min. je nach Grole

(oder bei 68 Grad Kerntemperatur)

' Schwabisch-Hallisches
02.01.202% - ! e ) QUALITATS-
09.01.2026 3.04.202¢ A 2 BN SCHWEINE-

FLEISCH

der Bauerlichen Erzeuger-
gemeinschaft Schwabisch Hall

Schwibische
Qualitatsschweinefleisch

g.g.A.

@ NACHHALTIGE ERZEUGUNG

© KONTROLLIERTE HERSTELLUNG
UND SCHLACHTBETRIEBE

©@ KEINE ZUGABE VON MEDIKAMENTEN
UND ANTIBIOTIKA

O FAIR BEZAHLTE LANDWIRTE

© FESTANGESTELLTE MITARBEITER
UND KEINE WERKSVERTRAGE
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