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y N Hier gibt's die Kostlichkeiten fiir Zwischendurch, das schnelle

I_a sagn e Mlttagessen oder die deftige Brotzeit!

 muf nur noch bei 160° Umluft Flelschkase/ Schnitzel / Hiihnerkeulen / Schaschlik
iy f N 30 Min. gebacken werden ? ~ Grillbauch / Fleischkiichle / Schaschliktopf

i o

i , DIENSTAG MITTWOCH
w AU S DEM R AU CH Tagesangeobt (siehe oben)

| TTORDIE oo
| SCHNELLE KiiCHE
| :* Flohrer’s leckere

. Bratentag Pizza-Fleischkase
- nach althergebrachtem r Krautarrelle geback. Fischfilet

~ Familienrezept mit Kiimmel,

M ) _ ~ Kaiserfleisch
~ Paprika oder Natur

(&)

nur solang der Vorrat reicht!
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41y Platten-und Partyservice - Buffets - Feinkost - Kise - Salate | :
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‘ ‘ ‘ Druckfehler, Preisanderungen und Irrtiimer vorbehalten! ! |

b v b | 4l
Betriebsurlaub Betriebsurlaub |
8 Stii(.:.k knackige kleine Halsbraten mit Bérlauchfiillung, |
Bratwiirste Klofi, Sofie + Salat

400g gem. Hackfleisch L _
Schélrippchen mit Semmelklof,

500¢g Salzkndchle + Sauerkraut + Sofie
500¢g gekochtes Kraut

Sauerbraten mit Klofi, Sofie
300g Pfannengyros + Rote Beete
+ 100g Zaziki

Falls der Braten mal nicht nach lhrem Geschmack ist, kénnen Sie stattdessen
gerne Schweinebraten bekommen.

FUR CA. 20 STUCKE, DAS BRAUCHT MAN:
GUGELHUPFFORM (& 26CM)

Fett fiir die Form, 300g Friihstiicksspeck (in Scheiben),

3 Iwiebeln, | Knoblauchzehe, I,2kg Hackfleisch,
600g Leberkasebrat, 3 Eier, | EL Senf, | EL Tomatenmark, |
150g Semmelbrdsel, | EL feine Schnittlauchrdlichen,

| EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, gerieb. Muskat

ZUBEREITUNG: 25 MINUTEN / BACKZEIT: 1 STUNDE

Backofen auf 160 Grad (Umluft: 140 Grad) vorheizen. Eine Gugelhupfform fetten und mit Speck auslegen - dabei sollten sich die Speckscheiben leicht iiberlappen.

Lwiebeln sowie Knoblauch abziehen. Beides fein wiirfeln. Mit Hack, Brét, Eiern, Senf, Tomatenmark, Semmelbrdseln und Krautern verkneten. Die Masse mit Salz, Pfeffer
sowie Muskat wiirzen, in der Form verteilen und ca. | Stunde im Ofen backen. !. Gugelhupf aus dem Ofen nehmen, auf ein Blech stirzen und im Ofen bei gleicher
Temperatur weitere 40 Minuten backen, bis der Speck knusprig ist. Den Hack - Gugelhupf mit Petersilie garnieren und servieren. Dazu schmecken Wirsing, Apfel - Rotkohl,
Rosenkohl oder griiner Salat und Rosmarin- oder Salzkartoffeln.




