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Zubereitung:
800 g Hähnchenbrustfilet
2 Bio-Zitronen
3 Knoblauchzehen
4 EL Olivenöl
2 TL Honig
2 TL Dijon-Senf
2 TL gehackter Rosmarin
2 TL Thymian (frisch oder 
getrocknet)
1 TL Oregano
Salz & Pfeffer
Holzspieße (ca. 8 Stück)

Zutaten für 4 Personen

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

Mediterrane  
Hähnchenspieße

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

Die Hähnchenbrust in mundge-
rechte Würfel schneiden. Für die 
Marinade den Abrieb einer Zitrone 
sowie den Saft beider Zitronen mit 
Olivenöl, Honig, Senf, fein gehack-
tem Knoblauch und den Kräutern 
verrühren. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.
Die Hähnchenwürfel mit der Mari-
nade vermengen und mindestens 2 
Stunden – am besten über Nacht – 
im Kühlschrank ziehen lassen.
Das marinierte Fleisch auf die 
Spieße stecken und auf dem Grill 
oder in einer Grillpfanne bei mitt-
lerer Hitze rundherum etwa 10–12 

Minuten goldbraun braten, bis das 
Fleisch saftig und durchgegart ist.
Dazu passen Grillgemüse, Ofen- 
oder Rosmarinkartoffeln, frisches 
Fladenbrot sowie ein cremiges 
Tzatziki.
Sommer-Tipp: Wer mag, steckt zu-
sätzlich Paprika, rote Zwiebeln oder 
Zucchini zwischen die Fleischstü-
cke. Vor dem Servieren mit etwas 
frischer Petersilie und Zitronenzes-
ten bestreuen – das sorgt für extra 
Frische und einen mediterranen 
Geschmack.

Mediterrane  
Hähnchenspieße



ab Freitag,
14.08.2026

ab Freitag,
28.08.2026

Tomahawk-Kotelett würzig mariniert

Kachelfleisch – unser Spezial-Cut der Woche

Grillsteak vom saftigen Schweinekamm

Apfelbratwurst mit feinen Apfelstückchen

Chorizo-Griller – feurig im Geschmack

Spare Ribs mit BBQ-Marinade

Hausgemachte Preiselbeerleberwurst
Hausgemachte Gulaschsuppe im Glas

Eingelegter Schafskäse zum Grillen oder 
Backen (vegetarisch)

Tomaten-Schafskäse-Salat mit Melone  
– unsere Salatempfehlung

Entenbrustspieße mit Orange – unsere  
Spezialität der Woche

Grillfackeln vom saftigen Schweinebauch

Rindersteak mit Rosmarin-Marinade

Gyrosgeschnetzeltes
Schinken-Käse-Griller
Festbratwurst nach alter Tradition hergestellt

Elsässerbraten mit Schinken und Käse gefüllt

Pfälzer Saumagen
Ritterrolle im feinen Geleemantel

Herzhafte Leberrotwurst mit feinen  
Leberstückchen

Gefüllte Champignons mit Frischkäse  
(vegetarisch)

Cole Slaw – unsere Salatempfehlung zum Steak

Hähnchenbrustinnenfilet mit Curry  
zum Grillen oder Braten

Pollo Fino
Putenspieße „Teriyaki“ mit Sesam

Lammkoteletts grillfertig gewürzt

Lammlachse
Bierschinken im Naturdarm, mild geräuchert

Bauernleberwurst im Naturdarm, mild 
geräuchert

Chorizo-Griller
Pfefferbratwürstchen mit grünem Pfeffer

Frischkäsebällchen mit Räucherlachs und 
Sesam

Griechischer Bauernsalat – unsere Salat-
empfehlung zum Lamm

Frische Kalbsleber
Kalbsschnitzel aus der Nuss

Gefüllte Hähnchenschlegel mit Frischkäse, 
Jalapeños und Cheddar

Hähnchenbrust mit Spinat-Feta-Füllung

Zwiebelsteak vom saftigen Schweinekamm

Rinderspieße mit Peperoni

Pizzabratwurst
Pizzafleischwurst
Jalapeño-Cheddar-Dip (vegetarisch)

Cremiger Waldorfsalat – unsere Salat- 
empfehlung zum Kalb

ab Freitag,
07.08.2026

ab Freitag,
21.08.2026

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

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Jägerrollbraten
Käs-Käs

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Elsässerbraten vom Schwein

Zitronenpfefferbraten

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Winzerschäufele
Jägerbraten vom saftigen Schweinekamm

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Bauchrollbraten „Pfälzer Art“
Knoblauch-Schinken-Fleischkäse

100 g

1,89 € 
100 g

1,79 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Würzige Kräuterbratwurstringe

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Kachelfleisch vom  
schwäbisch-hällischen  
Landschwein, grillfertig  
mariniert.
Dazu passt unsere hausgemachte  

Knoblauchsoße.

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Försterbraten mit Zwiebeln, Pfifferlingen 
und Schinken. Im Backofen bei 150 °C Umluft 
ca. 1 Stunde (je nach Größe) oder bis zu  
einer Kerntemperatur  
von 68 °C garen.

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Pariser Zwiebelbraten
Im Backofen bei 150 °C Umluft ca. 1 
Stunde (je nach Größe) oder bis zu einer 
Kerntemperatur von 68 °C garen.

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

100 g

2,29 € 
100 g

1,79 € 


