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Unsere Tagesmenus und Rezepte auch

online unter: www.partyservice-katus.de==
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Obere HauptstraRe 10

76889 Steinfeld

800 g Hahnchenbrustfilet Die Hahnchenbrust in mundge- Minuten goldbraun braten, bis das 06340/ 8187
2 Bio-Zitronen rechte Wurfel schneiden. Fir die Fleisch saftig und durchgegart ist.

Marinade den Abrieb einer Zitrone  pazy passen Grillgemiise, Ofen-
j ;r_]c(;tilauchlzehen sowie den Saft beider Zitronen mit  oder Rosmarinkartoffeln, frisches Hauptstralle 84

ivend Olivendl, Honig, Senf, fein gehack- Fladenbrot sowie ein cremiges 76870 Kandel
2 TL Honig tem Knoblauch und den Krautern Tzatziki. 07275 / 9187880
2 TL Dijon-Senf verrUhren. Mit Salz und Pfeffer Sommer-Tipp: Wer mag, steckt zu-
. abschmecken. - b !

2 TL gehackter Rosmarin o . . ) satzlich Paprika, rote Zwiebeln oder .
2 TL Thymian (frisch oder Die Hahnchenwdirfel mit der Mari-  zycchini zwischen die Fleischst- In der Schmalwiese 1
getrocknet) nade vermengen und mindestens 2 ce, Vor dem Servieren mit etwas 76889 Schweigen-Rechtenbach

Stunden - am besten Uber Nacht - frischer Petersilie und Zitronenzes- 06342 / 919755
1 TL Oregano im Kihlschrank ziehen lassen. ten bestreuen - das sorgt fiir extra
Salz & Pfeffer Das marinierte Fleisch auf die Frische und einen mediterranen
HolzspieRe (ca. 8 Stick) Spiele stecken und auf dem Grill Geschmack.

oder in einer Grillpfanne bei mitt-
lerer Hitze rundherum etwa 10-12

nkist276 / Fotolia
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TOMAHAWK-KOTELETT wurzig mariniert
KACHELFLEISCH - unser Spezial-Cut der Woche
GRILLSTEAK vom saftigen Schweinekamm
APFELBRATWURST mit feinen Apfelstlickchen
CHORIZ0-GRILLER - feurig im Geschmack
SPARE RIBS mit BBQ-Marinade
HAUSGEMACHTE PREISELBEERLEBERWURST
HAUSGEMACHTE GULASCHSUPPE im Glas
EINGELEGTER SCHAFSKASE zum Grillen oder

Backen (vegetarisch)

TOMATEN-SCHAFSKASE-SALAT mit Melone

- unsere Salatempfehlung

%2 HRHNCHEN
JAGERROLLBRATEN
KAS-KAS

WURZIGE KRAUTERBRATWURSTRINGE

/afo! DIE GAZETTE GIBTES ... il UOCH Ouline & Alrekt in der Filiale! B

al-freifag,
14.0¢.20

ENTENBRUSTSPIESSE mit Orange - unsere

Spezialitat der Woche

GRILLFACKELN vom saftigen Schweinebauch
RINDERSTEAK mit Rosmarin-Marinade
GYROSGESCHNETZELTES
SCHINKEN-KASE-GRILLER

FESTBRATWURST nach alter Tradition hergestellt
ELSASSERBRATEN mit Schinken und Kase gefullt
PFALZER SAUMAGEN

RITTERROLLE im feinen Geleemantel
HERZHAFTE LEBERROTWURST mit feinen

Leberstickchen

GEFULLTE CHAMPIGNONS mit Frischkase

(vegetarisch)

COLE SLAW - unsere Salatempfehlung zum Steak

> HAHNCHEN
ELSASSERBRATEN vom Schwein
ZITRONENPFEFFERBRATEN

KACHELFLEISCH vom

schwabisch-hallischen
Landschwein, grillfertig
mariniert.

Dazu passt unsere hausgemachte

KnoblauchsoRe. E '

al-Frefag,

21 (ardﬁ

HAHNCHENBRUSTINNENFILET mit curry

zum Grillen oder Braten

POLLO FINO

PUTENSPIESSE , TERIYAKI® mit Sesam
LAMMKOTELETTS grillfertig gewurzt
LAMMLACHSE

BIERSCHINKEN im Naturdarm, mild gerauchert
BAUERNLEBERWURST im Naturdarm, mild

gerauchert

CHORIZO-GRILLER
PFEFFERBRATWURSTCHEN mit grinem Pfeffer
FR|SCHKRSEBMLCHEN mit Raucherlachs und

Sesam

GRIECHISCHER BAUERNSALAT - unsere Salat-

empfehlung zum Lamm

% HAHNCHEN
WINZERSCHAUFELE
JAGERBRATEN vom saftigen Schweinekamm

FORSTERBRATEN mit Zwiebeln, Pfifferlingen
und Schinken. Im Backofen bei 150 °C Umluft
ca. 1 Stunde (je nach Grol3e) oder bis zu
einer Kerntemperatur

von 68 °C garen.
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FRISCHE KALBSLEBER
KALBSSCHNITZEL aus der Nuss

GEFULLTE HAHNCHENSCHLEGEL mit Frischkase,

Jalapefios und Cheddar

HAHNCHENBRUST mit Spinat-Feta-Fullung
ZWIEBELSTEAK vom saftigen Schweinekamm
RINDERSPIESSE mit Peperoni
PIZZABRATWURST

PIZZAFLEISCHWURST
JALAPENU'CHEDDAR'NP (vegetarisch)
CREMIGER WALDORFSALAT - unsere salat-

empfehlung zum Kalb

% HAHNCHEN
BAUCHROLLBRATEN , PFALZER ART*
KNOBLAUCH-SCHINKEN-FLEISCHKASE

PARISER ZWIEBELBRATEN
Im Backofen bei 150 °C Umluft ca. 1

Stunde (je nach Grol3e) oder bis zu einer
Kerntemperatur von 68 °C garen.

Schwabisch-Hallisches

QUALITATS-
SCHWEINEFLEISCH

der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft
SchwabischHall

Schwbisch-Hallisches
Qualitatsschweinefleisch
g.g.A.
& NACHHALTIGE ERZEUGUNG

® KONTROLLIERTE HERSTELLUNG
UND SCHLACHTBETRIEBE

® KEINE ZUGABE VON MEDIKAMENTEN UND
ANTIBIOTIKA

®@ FAIR BEZAHLTE LANDWIRTE

®@ FESTANGESTELLTE MITARBEITER
UND KEINE WERKSVERTRAGE

Gentechnik
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