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,f Schweineriicken (Steak)
; am Stiick oder in Scheiben
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Wir bieten fiir Sie:

Halssteaks Bauchscheiben Putensteaks
Bratwiirste grofi & klein
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...alles wie gewohnt mit unseren allergenfreien Meersalzmarinaden!

100 g | i f
' Gerne marinieren wir fiir Sie auf Bestellung und zum Wochenende: |
| * | e
| ot ! Putenspiefie Grilltaler Lammsteaks Fleder- {
{ MAUSe (Hiiftdeckel vom Schwein) Hahnchenbrust- ‘ f
filets Grilltaschen Rindersteaks :J }
| ! |
I[ 7 hausgemachte Beilagen ' ”
it N i / Zaziki, Krauterbutter und Kartoffelsalat | /
als Beilagen ( /
" Krautsalat, Cole Slaw, Farmersalat, u.v.m. f |
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300g Gyros + 100g Zaziki | i’ Port. Putenoberkeule mit ; ,
iy KloB, Sofie + Blaukraut i /
| | |

4 Stiick saftige grofie 1149 '¢ Sauerbraten mit KloB, Sofie 1]
Bratwiirste 4 |
) und rote Beete Salat (3

300g Schweinegulasch
Portionsschauferle mit il

Klofi, Sofie und Salat | f‘
400g gem. Hackfleisch " ,

{ | Falls der Braten mal nicht nach Ihrem Geschmack ist, konnen Sie stattdessen |
gerne Schweinebraten bekommen. / |
|

Je 500g griinen und weiBen Spargel / Ikg Kartoffeln / 2 Iwiebeln /

| Brotchen vom Vortag / % Bund Petersilie / | Ei / 80ml lauwarme ’
Milch / Salz / Pfeffer / Muskatnuss / 6 Kleine HolzspieBe / Ol fiir die |
SpieBe / 6 Hahnchenbrustfilet (a 130g) / 2 EL Butter / 700ml Ge- ;

miisebriihe (instant) / 200g Schlagsahne / 200g Schmand / | groBes 1

Bund Kerbel / 4 Bund Estragon / 2 EL Butterschmalz zum Braten / ’ /

Litronensaft & abgr. Schale (Bio) ‘ J ,
60 MINUTEN i

Am Vortag: Spargel waschen, die Enden abschneiden, weiBen Spargel ganz, griinen im unteren Drittel schlen. In ein feuchtesTuch gewickelt kalt stellen. 2. Am Morgen: [ 1
‘ Die Kartoffeln schdlen und waschen, mit Wasser bedecken. Die Iwiebeln abziehen, wiirfeln. Brotchen klein wiirfeln. Petersilie hacken. Die Halfte der Iwiebelwiirfel, Brotchen, Et
J Petersilie und Ei mit Milch verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 30 Minuten ruhen lassen. Hahnchen trocken tupfen und jeweils waagerecht eine Tasche einsch- ' f
f AL neiden. Die Brotmasse in die Hahnchen fillen. Mit einem gedlten SpieB verschlieBen. Alles zugedeckt kalt stellen. *. | Std. vorm Servieren: Die Kartoffeln wiirfeln (2 cm). /
’ FEd Den Spargel in Stiicke (ca. 3 cm) schneiden. Ubrige Iwiebeln in der heiBen Butter in einem groBen Topf diinsten. Kartoffeln und Briihe zugeben, aufkochen, 5 Minuten
| kochen. WeiBen Spargel zugeben, 5 Minuten kochen. Den griinen Spargel und Sahne zugeben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Ragout vom Herd nehmen und warm !‘
halten. Die Krauter, bis auf ein paar Iweige fiir die Garnitur, hacken. Backofen auf 140 Grad (Umluft: 120 Grad) heizen. /. Die Hahnchen salzen, pfeffern und im heifien / ‘
Schmalz in einer ofenfesten Pfanne von jeder Seite 4 Minuten anbraten. Im Ofen ca. 20 Minuten garziehen lassen. Schmand in das Ragout riihren. Mit den gehackten f
Krautern, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Schale kraftig abschmecken. Hahnchen und Ragout, mit den ibrigen Krautern garniert, anrichten. / , ’
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