
Metzgerei Schätzle
Feine Metzgerei & Partyservice

Unsere Aktionswoche
von Di 05.03. - Sa 09.03.2024

Zarte Minutensteaks
vom mageren Schweinerücken
natur oder mariniert 1oo g € 1,26

Frühlingsbraten
vom Hals oder Rücken
mit frischem Gemüse gefüllt 1oo g € 1,36

Schweinefi let
am Stück oder
als Medaillons geschnitten 1oo g € 1,58

Zarter Tafelspitz
für das geschmackvolle
Tellerfl eisch 1oo g € 1,77

Hausgemachte Ringsalami
aus eigener
Herstellung 1oo g € 1,98
Kalbfl eisch Leberwurst
im Golddarm oder im 
Naturdarm geräuchert 1oo g € 1,34

Frische Lyoner und Gurkenlyoner
geschnitten oder
als Portionswurst 1oo g  € 1,36

Gekochter Schinkenaufschnitt
nach Ihren Wünschen
geschnitten 1oo g  € 1,87

Hausgemachter Frischkäse
mit frischem Schnittlauch € 1,441oo g

Ochsenmaulsalat
in feiner Vinaigrette € 1,481oo g

Krakauer
im Ring

mit und ohne
Kümmel

€ 1,281oo g

Frisch aus unserer Fleischtheke

Knüller
der Woche

Frisch aus unserer Wursttheke

Aus unserer Salat− und Käsetheke

Metzgerei Schätzle
Bismarckstraße 30
79336 Herbolzheim

Telefon: 07643 91 33 91
metzgerei-schaetzle@t-online.de

www.metzgerei-schaetzle.de

Überbackenes Schweinefi let
Zutaten für 4 Personen:
550 g Schweinefi let, 4-5 Zwiebeln, 
1 Knoblauchzehe, 200 g süße Sahne, 
200 g saure Sahne oder Crème fraîche, 
200 g mittelalter Bergkäse, 1 Bund 
Petersilie, 100 g Butterschmalz, Salz, 
Pfeffer frisch aus der Mühle
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen 
und Filetmedaillons von beiden Seiten 
kräftig braun anbraten. Die Fleisch-
stücke auf eine Aluform legen und mit 
Salz und Pfeffer von beiden Seiten 
würzen. Zwiebeln schälen und in Ringe 
schneiden, Knoblauch schälen und in 
kleine Würfel schneiden und zer-
drücken. Restliches Butterschmalz 
in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln und 
Knoblauch darin goldbraun anbraten. 
Mit der süßen und sauren Sahne 
übergießen und mit Salz und Pfeffer 
würzen. Die Soße leicht abkühlen 
lassen. Die Petersilie waschen, klein 
schneiden und unter die Zwiebel-
sahnesoße heben. Die Soße über die 
Filetmedaillons in die Aufl aufform 
gießen und ca. 35 Minuten im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C über-
backen. Dazu schmeckt Wildreis oder
Bandnudeln und Blattsalate



Metzgerei Schätzle
Feine Metzgerei & Partyservice

Markttage (Verkaufswagen)
Dienstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr

Donnerstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr
Broggingen: 16.30 - 18.30 Uhr

Freitag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr
Schweighausen: 15.00 - 16.30 Uhr
Bleichheim 17.15 - 18.30 Uhr

Samstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr

Unsere Aktionswoche
von Di 12.03. - Sa 16.03.2024

Frische Koteletts
natur oder 
pfannenfertig gewürzt 1oo g € 1,14

Zarter Sauerbraten
magere zarte Bratenstücke
küchenfertig eingelegt 1oo g € 1,77

Geschnetzelte Sportlerpfanne
aus magerem Schweinefl eisch
und frischem Gemüse 1oo g € 1,34

Frikadellen
deftig gewürzt und
pfannenfertig zubereitet 1oo g € -,98

Haussalami
im Naturreifeverfahren
aus eigener Herstellung 1oo g € 1,79
Schwarzwurst im Ring
direkt vom
Rauchwagen 1oo g € 1,22

Fleischkäseaufschnitt
nach Ihren Wünschen
frisch geschnitten 1oo g  € 1,36

Schätzle´s Hinterschinken
deftig gepökelt und 
im eigenen Saft gegart 1oo g  € 1,77

Französischer Tortenbrie
50 % Fett i. Tr. € 1,281oo g

Gefl ügelsalat
mit Pfi � erlingen und Lauchzwiebeln € 1,441oo g

Weiße
Bratwurst

mit und 
ohne Haut

€ 1,241oo g

Frisch aus unserer Fleischtheke

Knüller
der Woche

Frisch aus unserer Wursttheke

Aus unserer Salat− und Käsetheke

Grillbraten
im Weck

je Stück € 2,5o

Imbissknüller 
der Woche

Rosmarinkartoffeln
Zutaten:
1 kg festkochende Kartoffeln,
Salz, Pfeffer, Rosmarin, 
4 EL Olivenöl
Zubereitung:
Die Kartoffeln schälen und in 
Spalten schneiden. Das Olivenöl 
in einer beschichteten Pfanne 
erhitzen und die Kartoffeln darin 
kräftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer 
und Rosmarin würzen. Wasser 
angießen, bis die Kartoffeln knapp 
bedeckt sind und bei großer Hitze 
verkochen lassen. 
Wenn die Flüssigkeit verdampft 
ist, die Kartoffeln noch einmal 
kurz rundum goldbraun braten.
Passt hervorragend zu Koteletts 
und Braten.




