tiit aus
tellung!

{ e eisteri alité
etgem" drel

Metzgerei Schatzle

Feine Metzgerei & Partyservice

Unsere Aktwnswoche

kS o P e

Uberbackenes Schweinefilet

Zutaten fiir 4 Personen:

550 g Schweinefilet, 4-5 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe, 200 g siiRe Sahne,
200 g saure Sahne oder Creme fraiche,
200 g mittelalter Bergkase, 1 Bund
Petersilie, 100 g Butterschmalz, Salz,
Pfeffer frisch aus der Miihle

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen
und Filetmedaillons von beiden Seiten
kraftig braun anbraten. Die Fleisch-
stiicke auf eine Aluform legen und mit
Salz und Pfeffer von beiden Seiten
wiirzen. Zwiebeln schalen und in Ringe
schneiden, Knoblauch schalen und in
kleine Wiirfel schneiden und zer-
driicken. Restliches Butterschmalz

in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin goldbraun anbraten.
Mit der siiRen und sauren Sahne
ibergiefen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die SoRe leicht abkiihlen
lassen. Die Petersilie waschen, klein
schneiden und unter die Zwiebel-
sahnesofBe heben. Die SoRe iiber die
Filetmedaillons in die Auflaufform
gieRen und ca. 35 Minuten im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C iiber-
backen. Dazu schmeckt Wildreis oder
Bandnudeln und Blattsalate

e ;
TFrischh aus unserer Flejsclrtireke

Schweinefilet : ‘: S

am Stick oder — /

als Medaillons geschnitten :’ . e0g €1,58
Frohlingsbraten . “Fesg, — ©

vom Hals oder Ricken” ,,r ' '

mit frischem Gemuse ge@_l’[

vom mageren Schweinerdcken
natur oder mariniert™ '

Larter Tafelspitz
fur das geschmackvolles
Tellerfleisch

177

Sl

kniller

Gekochter SCHIBE oler Woclre
nach Ihren Winschen Krakauer
hnitt Sl

geschnitten y im Ring
Frische Lyoner und G mit und ohne

geschnitten oder

ol \ KGmmel
als Portionswurst

Hausgemachte Ring:
aus eigener
Herstellung

Kalbfleisch Leberw
im Golddarm oder

#\-Naturdarm gerduchert  Too g

Aus unserer Salat- uno( kasetireke

Ochsenmaulsalat :
4 in feiner Vinaigrette

loo g € 1,48
loo g € 1,44 :

Hausgemachter Frischkase
o mit frischem Schnittlauch

%o




Metzgerei- Schétzle

Feine Metzgerei & Partyservice

TFrisclh aus unserer Fleisciatireke

Geschnetzelte Sporﬂerpfqnne
aus magerem Schwelneﬂelschv -
und frischem GemuUse '

Larter Saverbraten . =
magere zarte BratenstUcke %
kUGchenfertig eingelegt

Frische Koteletts
natur oder
pfannenfertig gewurzt

Frikadellen
| deftig gewurzt und
pfannenfertig zubereitet

Rosmarinkartoffeln

Zutaten:

1 kg festkochende Kartoffeln,
Salz, Pfeffer, Rosmarin,
4 EL Olivenol

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in
Spalten schneiden. Das Olivenol
in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Kartoffeln darin
kraftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Rosmarin wiirzen. Wasser
angielen, bis die Kartoffeln knapp
bedeckt sind und bei groRer Hitze
verkochen lassen.

Wenn die Fliissigkeit verdampft ~ *
ist, die Kartoffeln noch einmal

kurz rundum goldbraun braten. [ Friscla Qus wnserer ttireke knaller

Passt hervorragend zu Koteletts 5 \ N v D

und Braten. Schatzle s Hinterschi \ s

_ - deftig gepokelt Unchus WeiBe

Iimbissknuller im eigenen Saft g cog €1,77

oler Woclhe B : DARUISt
. _ - | Fleischkaseaufschnitt mit und

Grilloraten iy “ " | nach Ihren Winschen ohne Haut

im Weck e B frisch geschnitten - -loog € 1,36
je Stick € 2,50 4 Haussalami
4 im Naturreifeverfahren

Markttage (Verkaufswagen) aus eigener Herstellung

Dienstag 8 Schwarzwurst imRi
Sulz: 8.00-12.30 Uhr B direkt vOrm »
Donnerstag |'Rauchwagen
Sulz: 8.00-12.30 Uhr

Broggingen: 16.30 - 18.30 Uhr

Ereit Aus unserer Satat- unel kb’setl/\eke
reitag

Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr | Gefligelsalat P A

Schweighausen: 15.00 - 16.30 Uhr mit Pﬁffer||ngen und Lguchdebelw. P ]oo-g € 1 '44
Bleichheim 17.15 - 18.30 Uhr TORR

| Franzésischer Tor’renbﬂe‘k.# $5: g3
Sl 50 % Fett . Tr. < 75 ~100g€1,28

Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr ) N






