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e | Lasagn e , _57;‘? Mittagessen oder die deftige Brotzeit!

LR ~ muB nur noch bei 160° Umluft FIelschkase / Schnitzel / Hiihnerkeulen / Schaschlik

'?T\f::'i al - 30 Min. gebacken werden “ Grillbauch / Fleischkiichle / Schaschliktopf

dariiber hinaus auch:

it DIENSTAG MITTWOCH

Salzkniichle Tagesangeobt (siehe oben)
Kesselfleisch

eckere Polmsche DDNNERSTAG FREITAG

ol T Bratentag (siene Rickseite) Pizza-Fleischkase
- nach althergebrachtem || e —" geback. Fischfilet

© Familienrezept mit Kimmel, | oonrrimsch
Paprika oder Natur

] 2 9 . nur solang der Vorrat reicht! 11§
100 g ¥ (iy) Platten-und Partyservice - Buffets - Feinkost - Kase - Salate | i
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Betriebsurlaub
8 Stk. kleine knackige Bratwiirste

500¢g Salzkndchle + Sauerkraut

400g gem. Hackfleisch

Serviervarschlag / Freepi

' Druckfehler, Plisinderungen und Ir!ﬁmer ‘vorbehalten! ’

Halsbraten mit Klof, Sofie
+ Salat

Betriebsurlaub

Jagerbraten mit Klofi, Sofie
+ Salat

Schélrippchen mit Semmel-
klofi, Sofie + Salat

Grillhaxe mit Klofi, Sofie
+ Salat

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

35g Ingwer / 4 Tomaten / Salz / Pfeffer / 4 EL Olivendl /
4 Hahnchenbrust / 6 EL Erdnussal / je 500g weiBer und
griiner Spargel / 2 Knoblauchzehen / je | TL Koriander
und Kreuzkimmelsamen / | lauchzwiebel / | TL Limetten-
abrieb (Bio) / 120 ml Buttermilch

30 Minuten 40 Minuten

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) Knoblauch
abziehen, hacken. 3 EL Erdnussol vorheizen. Ingwer

schilen, reiben. Tomaten waschen halbieren, mit Schnittfliche nachoben in die Auflaufform setzen. Ingwer, bisauf 5 g, auf die Tomaten
streuen, salzen, pfeffern, mit 2 EL Olivendl betraufeln. Im Ofen 25 Minuten garen. . Inzwischen Fleisch salzen und pfeffern. In ofenfester
Pfanne 3 EL Erdnussél erhitzen. Fleisch darin auf der Hautseite 5 Minuten braten, wenden. Pfanne mit Huhn mit in den Ofen schieben,
15-20 Minuten garen. 3. Inzwischen Spargel waschen, putzen, schélen, dicke Stangen langs halbieren. in groBer beschichteter Pfanne
erhitzen. Spargel. Knoblauch und Gewiirze darin ca. 8 Minuten anbraten. Neben dem Herd kurz ziehen lassen, salzen und pfeffern.

Lauchzwiebel putzen, grob hacken. Mit Limettenabrieb, Buttermilch. 5 g Ingwer und 2 EL Olivendl fein piirieren. salzen, pfeffern.
Fleisch, Tomaten und Spargel auf Teller verteilen, mit dem Dressing betraufeln. Evtl. mit Krautern garnieren.
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Montag ‘und Mittwoch ' 7.00-13. UUUhT// Dienstag, onnerstag nd Freitag’ 7.00-18, UUUﬂ{/ Samstag 7.00-12.00Uhr



