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Gefüllter Schweinerücken 
mit Feta
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Guten Appetit!Guten Appetit!

Den Schweinerücken der Länge nach aufschneiden, sodass eine große Fläche entsteht. 
Nicht komplett durchschneiden. Fleisch aufklappen und leicht flach klopfen. Mit Salz,  
Pfeffer und Paprikapulver würzen. Feta zerbröseln, Peperoni und Frühlingszwiebeln klein 
schneiden. Knoblauch fein hacken und alles mit den frischen Kräutern und 1 EL Olivenöl 
vermengen.

Für die Füllung alles zu einer streichfähigen, relativ festen Masse vermengen und dann 
gleichmäßig auf dem aufgeklappten Schweinerücken verteilen. Fleisch wieder  
zusammenklappen oder zusammenrollen und mit Zahnstochern oder Küchengarn  
verschließen. Auf dem Grill bei indirekter Hitze ca. 25–30 Minuten 
garen und gelegentlich wenden. Alternativ im Backofen bei 180 °C 
Ober-/Unterhitze ca. 30–35 Minuten garen.

Kurz ruhen lassen, anschließend Zahnstocher bzw. Küchengarn 
entfernen und in schöne Scheiben schneiden.

Unser Tipp: Dazu passen Rosmarinkartoffeln, Grillgemüse oder  
ein frischer Tomaten-Rucola-Salat.

Zutaten für 4 Personen
1 kg Schweinerücken am Stück, ohne 
Knochen

150 g Feta

100 g Frischkäse

70 g Peperoni

2 Frühlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

frische Petersilie, Basilikum und etwas 
Oregano

1 EL Olivenöl

etwas Pfeffer und Paprikapulver

optional 30–40 g geriebener Parmesan

Gefüllter Schweinerücken mit Feta



ab Freitag, 
11.09.2026 ab Freitag,

25.09.2026

Lammsteak oder Lammkotelett, mit mediterranen 
Kräutern mariniert

Lammlachse vom neuseeländischen Lamm

Lammspieße mit Paprika, Zucchini und roter Zwiebel

Hähnchenbrust „Mediterrane Art“, mit  
getrockneten Tomaten, Oliven und Schafskäse gefüllt

Trüffel-Griller
Merguez
Schafskäsewürfel, würzig eingelegt, mit Oliven, 
eingelegter Paprika und Peperoni (vegetarisch)

Griechischer Bauernsalat mit Tomate, Paprika 
und Schafskäse – unsere Salatempfehlung

Pfälzer Rollbraten
Jägerrollbraten mit Pfifferlingen, Zwiebeln  
und Petersilie

Hofbräuhaxe, nach original bayerischem Rezept  
gewürzt

Chili-Cheese-Griller mit Jalapeños und Cheddar-Käse

Jägerkränzel mit feinen Pfefferkörnern

Chili-Blutwurst
Chili-Käse-Fleischwurst
Pfifferling-Semmelknödel (vegetarisch)

Kartoffel-Gurken-Salat – unsere Salatempfehlung

Wildschweinkeule zum Braten

Wildschweinspieße mit roter Zwiebel

Hirschgulasch, natur oder in Rotwein eingelegt
Wildmaultaschen

Bierschinken im Naturdarm, mild geräuchert

Bauernleberwurst im Naturdarm, mild geräuchert

Delikatess-Leberwurst mit Preiselbeeren

Kürbis-Maultaschen mit Salbei und Bergkäse (vege-
tarisch)

Herbstlicher Waldorfsalat mit Apfel, Sellerie, 
Mandarinen und Nüssen  – unsere Salatempfehlung

ab Freitag, 
04.09.2026 ab Freitag, 

18.09.2026

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

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Griechischer Fleischkäse mit Oliven,  
Peperoni und Schafskäse

Maharani-Rollbraten

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Fleischkäse
Zitronenpfefferbraten

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Bauchbraten mit Paprikawürzung

Pizzafleischkäse

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Käs Käs
Jägerbraten vom saftigen Schweinekamm

100 g

1,79 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Gyrosspieße für 2 bis 4 Personen, 
fertig gewürzt für den Backofen
Bei 150 °C ca. 60–80 Minuten garen.
Gerne erhalten Sie hierzu  
unsere hausgemachte  
Knoblauchsoße.

100 g

1,69 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Saumagenbratwurst

100 g

1,69 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Rollbraten „Försterin“ mit Zwiebeln,  
Dörrfleisch und Pilzen. Im Backofen bei 150 °C 
Umluft ca. 1 Stunde, je nach Größe.
Kerntemperatur: 68 °C

100 g

2,09 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Wildgriller mit Apfel, Röstzwiebeln 
und Wacholder

 KONTROLLIERTE HERSTELLUNG
UND SCHLACHTBETRIEBE

 NACHHALTIGE ERZEUGUNG

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

QUALITÄTS-
SCHWEINE- 
FLEISCH
der Bäuerlichen Erzeuger- 
gemeinschaft Schwäbisch Hall

Schwäbisch-Hällisches

Schwäbisch-Hällisches
Qualitätsschweinefleisch

g.g.A.

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

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

Grillfackeln vom saftigen Schweinebauch

Rindersteak mit Rosmarinmarinade

Herbstgriller mit Pflaumen und Honig

Kastanien-Apfel-Griller
Elsässerbraten, mit Schinken und Käse gefüllt

Pfälzer Saumagen
Pfälzer Saumagen mit Kastanien

Ritterrolle im feinen Geleemantel

Herzhafte Leberrotwurst mit feinen Leberstückchen

Kürbisquiche mit Feta und Lauch (vegetarisch)

Süßkartoffelsalat mit Kichererbsen und Cranberries 
– unsere Salatempfehlung


