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Kohlwickel in Tomatensoße

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

�Den Kohlkopf 2-3 Minuten blanchieren. Anschließend die äußeren Blätter entfernen und 
insgesamt 8 schöne Blätter zur Weiterverarbeitung ablösen. Den Strunk abflachen.

�Einweichen der Brötchen in Wasser. Zwiebeln fein würfeln und in Öl glasig andünsten, 
Peteresilie hinzufügen.

�Die Brötchen gut ausdrücken und mit der Zwiebelmischung, Hackfleisch, dem Ei und den 
Semmelbröseln vermengen und mit Salz und Pfeffer würzen.

Zwei Kohlblätter aufeinander legen, mit der Füllung belegen und die Längsseiten  
einschlagen und aufrollen. Die Kohlwickel mit Holzstäbchen fest- 
stecken oder mit Küchengarn festbinden und anschließend in  
heißem Öl von allen Seiten anbraten.

�Tomatenmark hinzugeben und mit anschwitzen. Danach Tomaten 
und  Fleischbrühe hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und  
Cayennepfeffer würzen.

Kohlwickel in Tomatensoße

Zutaten für 2 Portionen
½ Weißkohl

½ Brötchen vom Vortag

½ Zwiebel

1 EL Pflanzenöl

1 EL gehackte Petersilie

250 g gemischtes Hackfleisch

1 kleines Ei

1 EL Semmelbrösel

1 EL Olivenöl

½ EL Tomatenmark

125 g Dose passierte Tomaten

125 ml Fleischbrühe

½ TL Paprikapulver



ab Freitag, 
13.11.2026

ab Freitag,
27.11.2026

Kasslertaschen mit Lauch und würzigem  
Bergkäse gefüllt

Krustenbraten vom hällischen Landschwein

Schweinefilet im Schinkenmantel mit  
Lauch-Schinken-Füllung

Jägerrollbraten mit feinem Brät und Pilzen

Hausgemachter Kastaniensaumagen
Blätterteigzopf mit Schinken und Käse gefüllt

Jägerkränzel mit grünen Pfefferkörnern

Wildschweinbratwurst mit Apfel und Honig

Wildschweingulasch im Rotweinsud eingelegt 

Hirschbraten 

Hausgemachte Wildmaultaschen
Wildschweinsalami
Hausgemachtes Apfel-Grieben-Schmalz
Cordonbleu mit Münsterkäse

Rindersauerbraten 

Rinderbeinscheiben für Suppe oder als Gulasch 
oder als geschmorte Beinscheiben 

Hähnchenschlegel mit Kastanienfüllung

Frische Suppenhühner
Kalbslyoner
Lyoner mit feinen Kastanienstücken

Hausgemachte Rieslingsülze  
mit feinen Schinkenwürfeln 

Rauchfrische Ringelwurst mit Kastanien

Pfälzer Rollbraten vom hällischen Landschwein 
mit Zwiebelfüllung

Schweinebäckle mit Mettfüllung 

Hausgemachte Calvadospastete
Leberkäse
Frische Weisswürstle 
Geräucherte Bauernleberwurst
Delikatessleberwurst mit Kastanien

Blutwurst mit Kastanien

Rauchfrische Ringelwurst mit Kastanien

ab Freitag, 
06.11.2026 ab Freitag, 

20.11.2026

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

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Lauch-Käse Fleischkäse
Rieslingschinken

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Pfälzer Rollbraten
Hähnchenschlegel

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Zitronenpfefferbraten
„Käs-Käs“ Fleischkäse mit feinen Käsestückchen 
und Röstzwiebeln

Heiß zum MitnehmenHeiß zum Mitnehmen
½ Hähnchen 5,20 €

Kastanienfleischkäse
Putenschlemmerrolle

100 g

1,89 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Original Pfälzer Kunsthäwelfleisch
mit Zwiebeln und Riesling eingelegt
küchenfertig im Bratenschlauch bei  
140 Grad ca. 2 Std. 

100 g

3,09 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Entenbrustfilet mit Kastanienfüllung
im Backofen bei 200 Grad Umluft ca.  
30 min. Kerntemperatur 63 Grad 

100 g

2,09 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Putenrollbraten mit Broccoli Frischkäse Füllung
im Backofen bei 150 Grad Umluft ca. 45 min. – 1 Std. 
Kerntemperatur 70 Grad 
 

100 g

2,59 € 

Unsere Spezialität zum WochenendeUnsere Spezialität zum Wochenende
Rinderrouladen mit Kastanien, Zwiebeln  
und Dörrfleisch gefüllt

 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


