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Zubereitung:
4 Hähnchenbrustfilets
150 g grüne Bohnen  
(frisch oder TK)
2 Karotten
8–12 Scheiben  
Frühstücksspeck (Bacon)
Salz & Pfeffer
1 TL Paprikapulver
1 TL Knoblauchpulver oder  
1 frische Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl

Zutaten für 4 Personen

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

Gefüllte 
Hähnchenröllchen

April 2026kontakt@partyservice-katus.de | www.partyservice-katus.de
Guten Appetit!Guten Appetit!

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. 
 
Bohnen in Salzwasser ca. 5 Minu-
ten blanchieren, dann abgießen. 
Karotten schälen und in dünne 
Stifte schneiden. 
 
Hähnchenbrustfilets längs auf-
schneiden (nicht ganz durchschnei-
den) und aufklappen. Mit Frisch-
haltefolie abdecken und vorsichtig 
flach klopfen. Mit Salz, Pfeffer, Pap-
rikapulver und Knoblauch würzen.

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. 
 
Öl in einer Pfanne erhitzen und die 
Röllchen rundherum kurz anbra-
ten. Anschließend in eine Auflauf-
form legen und ca. 20–25 Minuten 
im Ofen garen, bis das Hähnchen 
durch ist.

Gefüllte  
Hähnchenröllchen



ab Freitag,
10.04.2026

ab Freitag,
24.04.2026

Krustenbraten vom schwäbisch-  
hällischen Landschwein

Senfbraten mit Zwiebeln und Petersilie  
ummantelt

Tomahawk - Kotelette vom schwäbisch- 
hällischen Landschwein

Rostbratwürstchen „Nürnberger Art“
Bärlauchgriller 
Bärlauchfleischwurst
Bärlauchwiener
Feiner Honigschinken gekocht

Hausgebeiztes Räucherlachsfilet 

Schwenksteak mit feinen Zwiebelringen

Frische Lammspieße mit Bohnen

Lammkoteletts natur oder mit  
Rosmarinmarinade 

Entrecote Steak natur oder gewürzt 

Mini Fleischkäse zum Selbstbacken

Fleischknödel mit hausgemachter  
Meerrettichsoße 

Hausgemachte Quiche mit Bärlauch

KalbslYoner
Rauchfrische Paprikabeiser

Gefüllte Hähnchenschlegel mit Schinken, 
Champignon und Käse

Hähnchenbrustcordonbleu mit Camembert 
und Schinken

Cordonbleu vom Schweinerücken mit Müns-
ter und rohem Schinken

Elsässerbraten mit Käse und Kochschinken

Tomahawk-Kotelette vom schwäbisch- 
hällischen Landschwein

Schweinefiletröllchen im Speckmantel 

Grillzöpfle aus dem saftigen Schweinebauch 
der schwäbisch-hällischen Landschweine

Schaschlikspieße
Bärlauchgriller

Kleine Hähnchenschlegel  
zum Grillen mariniert

Pollo Fino natur oder gewürzt

Zwiebelsteak vom saftigen Schweinekamm 

Kachelfleisch vom schwäbisch-hällischen 
Landschwein

Rinderspieße mit Peperoni

Grillschnecken
Roastbratwürstchen mit Majoran

Chili-Käse-Fleischwurst
Bärlauchgriller
Merquez

ab Freitag,
03.04.2026

ab Freitag,
17.04.2026

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

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Pfälzer Rollbraten 
Fleischkäse mit Knoblauch und Dörrfleisch

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Jägerbraten 
Putenbraten im Gemüsemantel

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

Reblausschinken
Kaminbraten
Fleischkäse mit Peperoni und Schafskäse

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,90 €

 Bauchrollbraten „Pfälzer Art“
Pizzafleischkäse

100 g

2,09 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Hähnchenbrust im Speckmantel mit 
Bärlauch und Frischkäse gefüllt, 
bei 150 Grad ca. 45 min. je nach Größe 
(Kerntemperatur 70 Grad) 100 g

2,39 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Schweinefilet mit Bärlauchfüllung,
bei 150 Grad ca. 45 min. – 60 min.  
(Kerntemperatur 68 Grad)

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Schweinesteak vom Schweinekamm der schwäbisch-
hällischen Landschweine, verschieden gewürzt 

100 g

1,49 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Maharanirollbraten mit Senf und  
Dörrfleischfüllung, bei 150 Grad ca. 1 – 1,5 
Std. je nach Größe (Kerntemperatur 68 Grad)

100 g

1,59 € 

ab Freitag, 
12.05.2023

ab Freitag, 
26.05.2023

Frischer Spargelsalat  
mit feinen Schinkenstücken

Frischer Spargelsalat vegetarisch  
mit grünem Spargel und frischen Tomaten

Hausgemachter Honigschinken gekocht und 
leicht	geräuchert	(ideal	zum	Pfälzer	Spargel)

Kräuterschinken Romana 
Bärlauchgriller mit frischem Bärlauch

Bärlauchfleischwurst 

Spare ribs natur oder BBQ Marinade

Filetspieße im Speckmantel
Grilltaschen  
Schweinerücken gefüllt mit Schafskäse und Peperoni

Schweinebäckchen mit Mettfüllung

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,20 €

Fleischkäse griechische Art  
mit Peperoni & Schafskäse

Hähnchenschlegel

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Kachelfleisch  
vom schwäbisch-hällischen Landschwein

Schweinesteak vom Schweinekamm oder 
Rücken mit Zwiebelringen

Chili-Cheese-Griller
Rinderspieße aus der Hüfte mit Peperoni 
und Zwiebel

Rib Eye (Entrecote) 
vom	deutschen	Bullen	(4	Wochen	gereift)

Tomahawk-Kotelettes natur oder würzig 
mariniert	(ideal	im	Backofen	bei	60	Grad	für	
ca.	20	Min.	vorgaren	und	auf	dem	Grill	bei	
kurzer/hoher Temperatur fertiggrillen

Chiliwiener 
Chili-Käse-Fleischwurst 

Heißrauchschinken
Hausgemachte preiselbeerleberwurst

Frischer Spargelsalat  
mit Schinkenstückchen

frischer Spargelsalat vegetarisch  
mit grünem Spargel und frischen Tomaten

Rostbratwurst mit Tomate & Mozzarella 
sowie frischem Basilikum

Merguez mit Schafskäsewürfeln 
Grillzöpfle aus dem saftigen Schweinebauch 
der schwäbisch-hällischen Landschweine

Schaschlikspieße  
polo Fino Spieße
Hähnchenbrust mit	Trüffelcreme	gefüllt	im	
Speckmantel

SCharfe Chorizostängel
hausgemachte lasagne in der Portionsschale

Feiner Kalbsrollbraten  
mit Zwiebeln und Petersilie gefüllt

Rindersteak aus der Hüfte  
mit Rosmarinmarinade

Gefüllte Hähnchenschlegel mit Schinken, 
Käse und Champignons

Hähnchenbruströllchen mit grünem  
Spargel und luftgetrocknetem Schinken

Hausgemachter Honigschinken  
zum frischen Spargel

hausgemachter Wacholderschinken 
frische Lammlachse
Lammhüfte mit Rosmarinmarinade –  
super	zum	Grillen

Burgerpatties
Cevapcici

ab Freitag, 
05.05.2023

ab Freitag, 
19.05.2023

100 g

2,19 € 

Schwäbisch-Hällisches
Qualitätsschweinefleisch

g.g.A.

   Qualität,     Qualität,  
die man schmeckt!  die man schmeckt!  
    In jedem Stück...    In jedem Stück...

 KONTROLLIERTE HERSTELLUNG
UND SCHLACHTBETRIEBE

 NACHHALTIGE ERZEUGUNG

 KEINE ZUGABE VON MEDIKAMENTEN UND 
    ANTIBIOTIKA
 FAIR BEZAHLTE LANDWIRTE
 FESTANGESTELLTE MITARBEITER 
 UND KEINE WERKSVERTRÄGE

QUALITÄTS-
SCHWEINEFLEISCH
der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft 
Schwäbisch Hall

Schwäbisch-Hällisches

Hier bei uns!

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

100 g

0,89 € 
Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Spare Ribs (Back Ribs) 
in würziger BBQ-Marinade

100 g

1,99 € 
Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Wildgriller mit preiselbeeren 100 g

1,39 € 
Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Putenrollbraten 
aus der Putenoberkeule „Mediterran“ mit 
getrockneten Tomaten und Mozzarella

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,20 €

Pfälzer Rollbraten
Käs-Käs  
Fleischkäse mit feinen Käsestückchen

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,20 €

Pfälzer Rollbraten
Putenbraten im	Gemüsemantel

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 4,20 €

Zitronenpfefferbraten

Unsere Angebote zum Wochenende


