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Den Kohlkopf 2-3 Minuten blanchieren. Anschlie3end die dufl3eren Blatter entfernen und
insgesamt 8 schone Blatter zur Weiterverarbeitung abldsen. Den Strunk abflachen.

¥ Weil3koh! .
) Einweichen der Brotchen in Wasser. Zwiebeln fein wirfeln und in Ol glasig andUnsten,
1 re Hauptstral3e 10
/2 Brotchen vom Vortag Peteresilie hinzuflgen. Qbere . P
Y2 Zwiebel 76889 Steinfeld

Die Brotchen gut ausdriicken und mit der Zwiebelmischung, Hackfleisch, dem Ei und den 06340/ 8187

1 EL Pflanzend| Semmelbroseln vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen. !

1 EL gehackte Petersili B .
genackte retersilie Zwei Kohlblatter aufeinander legen, mit der Flllung belegen und die Langsseiten

i ' Hauptstralie 84
250 g gemischtes Hackfleisch einschlagen und aufrollen. Die Kohlwickel mit Holzstabchen fest- 2
1 kleines Ei K - . : 76870 Kandel

stecken oder mit Kichengarn festbinden und anschlief3end in

1 EL Semmelbrosel heiRem Ol von allen Seiten anbraten. 0727579187880
T EL Olivendl Tomatenmark hinzugeben und mit anschwitzen. Danach Tomaten in der Schmalwi 1
% EL Tomatenmark und Fleischbriihe hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und naer -chma W'ese
125 g Dose passierte Tomaten Cayennepfeffer wirzen. 76889 Schweigen-Rechtenbach

06342 /919755
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125 ml Fleischbruhe
%2 TL Paprikapulver




KASSLERTASCHEN mit Lauch und wirzigem
Bergkase gefullt

KRUSTENBRATEN vom hallischen Landschwein

SCHWEINEFILET im Sschinkenmantel mit
Lauch-Schinken-Fallung

JAGERROLLBRATEN mit feinem Brét und Pilzen
HAUSGEMACHTER KASTANIENSAUMAGEN
BLATTERTEIGZOPF mit Schinken und Kase gefullt
JAGERKRANZEL mit grinen Pfefferkérnern

Y2 HAHNCHEN
LAUCH-KASE FLEISCHKASE
RIESLINGSCHINKEN

ORIGINAL PFALZER KUNSTHAWELFLEISCH

mit Zwiebeln und Riesling eingelegt

kuchenfertig im Bratenschlauch bei
140 Grad ca. 2 Std.

WILDSCHWEINBRATWURST mit Apfel und Honig
WILDSCHWEINGULASCH im Rotweinsud eingelegt
HIRSCHBRATEN

HAUSGEMACHTE WILDMAULTASCHEN
WILDSCHWEINSALAMI

HAUSGEMACHTES APFEL-GRIEBEN-SCHMALZ
CORDONBLEU mit Munsterkase

% HAHNCHEN
PFALZER ROLLBRATEN
HAHNCHENSCHLEGEL

ENTENBRUSTFILET mit Kasta nienfullung

im Backofen bei 200 Grad Umluft ca.
30 min. Kerntemperatur 63 Grad

al-Frefza

RINDERSAUERBRATEN
RINDERBEINSCHEIBEN fiir Suppe oder als Gulasch

oder als geschmorte Beinscheiben

HAHNCHENSCHLEGEL mit Kastanienfullung
FRISCHE SUPPENHUHNER
KALBSLYONER

LYONER mit feinen Kastanienstiicken

HAUSGEMACHTE RIESLINGSULZE

mit feinen Schinkenwdurfeln

RAUCHFRISCHE RINGELWURST mit Kastanien

/> HAHNCHEN
ZITRONENPFEFFERBRATEN
,,KKS'KKS“ FLE|SCHK1‘SE mit feinen Kasestlickchen

und Rostzwiebeln

PUTENROLLBRATEN mit Broccoli Frischkése Fullung
im Backofen bei 150 Grad Umluft ca. 45 min. - 1 Std.
Kerntemperatur 70 Grad

PFALZER ROLLBRATEN vom hallischen Landschwein

mit Zwiebelfullung

SCHWEINEBACKLE mit Mettfiillung
HAUSGEMACHTE CALVADOSPASTETE
LEBERKASE

FRISCHE WEISSWURSTLE

GERAUCHERTE BAUERNLEBERWURST
DELIKATESSLEBERWURST mit Kastanien
BLUTWURST mit Kastanien

RAUCHFRISCHE RINGELWURST mit Kastanien

% HRHNCHEN
KASTANIENFLEISCHKASE
PUTENSCHLEMMERROLLE

RINDERROULADEN mit Kastanien, Zwiebeln

und Doérrfleisch gefullt

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




