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~ Wir bieten fiir Sie:

i Halssteaks Bauchscheiben Putensteaks
- Bratwiirste grofi & klein

...alles wie gewohnt mit unseren allergenfreien Meersalzmarinaden!

o

~ Gerne marinieren wir fiir Sie auf Bestellung und zum Wochenende:

HERZHAFTE {.v.‘_; Pt!.tenspleﬂe Grilltaler Lamms't'eaks Fleder-
~ MAuse (Hiiftdeckel vom Schwein) Hahnchenbrust-

" J*: . B A R I_ AU c H = filets Grilltaschen Rindersteaks l-
WU RST  hausgemachte Beilagen e | l ‘! ‘t

~ Zaziki, Krauterbutter und Kartoffelsalat
- als Beilagen

Krautsalat, Cole Slaw, Farmersalat, u.v.m.

yi)) Platten-und Partyservice - Buffets - Feinkost - Kése - Salate | |
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4 Stiick saftige grofie
Bratwiirste

300g Schweinegulasch
Betriebsurlaub

400g gem. Hackfleisch

SOLANGE DER VORRAT
REICHT!

Grillhaxe mit Klof3, Sofie und
Krautsalat 190 €

Feiertag

Halsbraten mit Klofi, Sofie
und Salat 6,60 €

23.5. Betriebsurlaub

30.5. Y. Hahnchen mit Klofi oder
Kartoffelsalat mit Salat 720 ¢

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

Gerichte ab 11:30Uhr abholbereit. Sie dirfen gerne zur Abholung ein
Topfchen oder GefiB mitbringen.-Bitte vorbhestellen-

HOFTSTEAKS MIT SPARGELPACKCHEN

Zutaten fiir (4 Personen)

4 Hiiftsteaks, 1 TL Olivendl, 4 Zweige Rosmarin, grobes Meersalz und grob geschroteter Steakpfeffer, 600g griiner Spargel,

8 Scheiben Friihstiicksspeck Aulerdem: 1 Alugrillschale.

Zubereitung
Spargel waschen, die Enden abscheiden und trockentupfen. Spargel por-
tionsweise in den Friihstiicksspeck wickeln, die Spargelpackchen in eine
Grillschale legen und auf dem heiBen Grill solange garen, bis der Speck
knusprig wird.

Steaks trockentupfen, die Rosmarinzweige oben auf die Hiiftsteaks geben
und zuerst von einer Seite etwa 2 Minuten grillen. Rosmarinzweige ent-
fernen, an den Rand des Grills legen und die Steaks wenden. Die Hiiftsteaks
weitere 2 Minuten grillen, dann vom Rost nehmen und einige Minuten ruhen
lassen.

AnschlieBend mit groben Meersalz und Steakpfeffer wiirzen, mit dem
Rosmarinzweigen und dem Spargel anrichten und servieren.

Beilagen-Tipp: Dazu frisches Baguette und verschiedene Grill-
saucen servieren.

Viel Spafi beim nachkochen!
Guten Appetit wiinscht das Flohrer-Team




