4 Hahnchenbrustfilets

150 g griine Bohnen
(frisch oder TK)

2 Karotten

8-12 Scheiben
Frihsticksspeck (Bacon)

Salz & Pfeffer
1 TL Paprikapulver

1 TL Knoblauchpulver oder
1 frische Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

Gutensdppetd

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen.

Bohnen in Salzwasser ca. 5 Minu-
ten blanchieren, dann abgiefRen.
Karotten schalen und in dinne
Stifte schneiden.

Hahnchenbrustfilets langs auf-
schneiden (nicht ganz durchschnei-
den) und aufklappen. Mit Frisch-
haltefolie abdecken und vorsichtig
flach klopfen. Mit Salz, Pfeffer, Pap-
rikapulver und Knoblauch wiirzen.

Einige Bohnen und Karottenstreifen
auf jedes Filet legen. Das Fleisch
fest aufrollen und mit Speck umwi-
ckeln. Jede Rolle mit 2-3 Scheiben
Bacon umwickeln, sodass alles gut
bedeckt ist.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Rollchen rundherum kurz anbra-
ten. AnschlieRend in eine Auflauf-
form legen und ca. 20-25 Minuten
im Ofen garen, bis das Hahnchen
durch ist.
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KRUSTENBRATEN vom schwabisch-

hallischen Landschwein

SENFBRATEN mit zwiebeln und Petersilie

ummantelt

TOMAHAWK - KOTELETTE vom schwabisch-

hallischen Landschwein

ROSTBRATWURSTCHEN ,, NURNBERGER ART*
BARLAUCHGRILLER
BARLAUCHFLEISCHWURST
BARLAUCHWIENER

FEINER HONIGSCHINKEN gekocht
HAUSGEBEIZTES RAUCHERLACHSFILET

%> HAHNCHEN
PFALZER ROLLBRATEN
FLE|SCHKESE mit Knoblauch und Dorrfleisch

HRHNCHENBRUST im Speckmantel mit

Barlauch und Frischkase gefullt,
bei 150 Grad ca. 45 min. je nach Grofe
(Kerntemperatur 70 Grad)
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SCHWENKSTEAK mit feinen Zwiebelringen
FRISCHE LAMMSPIESSE mit Bohnen
LAMMKOTELETTS natur oder mit

Rosmarinmarinade

ENTRECOTE STEAK natur oder gewiirzt
MINI FLEISCHKASE zum Selbstbacken
FLE|SCHKNGDEL mit hausgemachter

Meerrettichsol3e

HAUSGEMACHTE QUICHE mit Barlauch
KALBSLYONER
RAUCHFRISCHE PAPRIKABEISER

> HAHNCHEN
JAGERBRATEN
PUTENBRATEN im Gemiisemantel

SCHWEINEFILET mit Barlauchfullung,
bei 150 Grad ca. 45 min. - 60 min.
(Kerntemperatur 68 Grad)
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GEFULLTE HAHNCHENSCHLEGEL mit Schinken,

Champignon und Kase

HAHNCHENBRUSTCORDONBLEU mit Camembert

und Schinken

CORDONBLEU vom schweineriicken mit Miins-
ter und rohem Schinken

ELSASSERBRATEN mit Kase und Kochschinken
TOMAHAWK-KOTELETTE vom schwabisch-

hallischen Landschwein

SCHWHNEHLETR@LLCHEN im Speckmantel

GR|LLZGPFLE aus dem saftigen Schweinebauch
der schwabisch-hallischen Landschweine

SCHASCHLIKSPIESSE
BARLAUCHGRILLER

% HAHNCHEN

REBLAUSSCHINKEN

KAMINBRATEN

FLE|SCHKKSE mit Peperoni und Schafskase

SCHWEINESTEAK vom Schweinekamm der schwébisch-

hallischen Landschweine, verschieden gewtrzt
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KLEINE HAHNCHENSCHLEGEL

zum Grillen mariniert

POLLO FINO natur oder gewurzt
ZWIEBELSTEAK vom saftigen Schweinekamm
KACHELFLEISCH vom schwabisch-hallischen

Landschwein

RINDERSPIESSE mit Peperoni
GRILLSCHNECKEN
ROASTBRATWURSTCHEN mit majoran
CHILI-KASE-FLEISCHWURST
BARLAUCHGRILLER

MERQUEZ

Y2 HAHNCHEN
BAUCHROLLBRATEN ,,PFALZER ART*
PIZZAFLEISCHKASE

MAHARANIROLLBRATEN mit Senf und
Dorrfleischftllung, bei 150 Grad ca. 1 -1,5
Std. je nach GroRRe (Kerntemperatur 68 Grad)

Schwabisch-Hallisches

QUALITATS-
SCHWEINEFLEISCH

der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall

Scl;;vﬁbic -1 ches
Qualitatsschweinefleisch
g.g.A.
& NACHHALTIGE ERZEUGUNG

© KONTROLLIERTE HERSTELLUNG
UND SCHLACHTBETRIEBE

®@ KEINE ZUGABE VON MEDIKAMENTEN UND
ANTIBIOTIKA

®@ FAIR BEZAHLTE LANDWIRTE

®@ FESTANGESTELLTE MITARBEITER
UND KEINE WERKSVERTRAGE
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