
10 Hähnchenbrustfilet in einer Curry-/Pfirsichsauce  
Fertiggericht, muss nur noch erhitzt werden

pro 
Person 15,00

11 Rinderhüfte in Burgundersauce  
zart und mager · Fertiggericht, muss nur noch erhitzt werden

pro 
Person 15,00

12 Schweinelende Wiener Art  pro 
Person 15,00

13 Kartoffelgratin in Sahne und Käse   
und etwas Knoblauch; in der Aluschale 

1 kg 12,99

14 Gemischte Gemüseplatte  
in feiner Gratinsauce, in der Aluschale

1 kg 12,99

Name

Adresse

Telefon

angenommen am, von

Abholung wann

Abholung wo

Mo Heiße Theke  Frikadellen, Frühstücksbauch, Schnitzel; Salate zur Auswahl 

Di Kartoffel-Hackfleisch-Auflauf 9,00   

Mi Salzfleisch  mit sauren Bohnen und Püree 9,00

Do Schweinerollbraten in Soße  mit Majorankartoffeln und Gurke 9,00

Fr Grobe Bratwurst  mit Sauerkraut und Salzkartoffeln 9,00

Mo Heiße Theke  Frikadellen, Frühstücksbauch, Schnitzel; Salate zur Auswahl 

Di Schaschlik-Pfanne  mit  Reis 9,00

Mi Rinderleber  mit Zwiebelschmalz und Püree 9,00

Do Rahmpfanne  mit Spätzleund Gemüse 9,00

Fr Kartoffelfüllsel  mit Sauerkraut 9,00 

Mo Heiße Theke  Frikadellen, Frühstücksbauch, Schnitzel; Salate zur Auswahl 

Di Kartoffelwurst  mit Püree und Sauerkraut 9,00

Mi Fleischkäse  mit Bratkartoffeln und Krautsalat 9,00

Do warme Fleischwurst  mit Kartoffelsalat und Brötchen 9,00

Fr Rollbraten, Kasseler, Salate  und Brötchen 9,00 



Nikolausrahmbraten  mit Champignons 1 kg 11,99

Rückensteaks  zart und mager 1 kg 12,99

Gulasch  gemischt 1 kg 11,99

Putenschnitzel   natur oder paniert 1 kg 13,99

Käsefleischwurst oder Krakauer 100 g 1,49

Weihnachtssalami  Portion 100 g 2,49

Geflügelschinkenwurst  mager 100 g 1,79

feine Bratwurst  für die Pfanne 100 g 1,29

Krustenbraten  saftig, vom Schwein mit Schwarte, gewürzt 1 kg 10,99

Kasseler  goldgelb, mager 1 kg 12,99

Rindersuppenfleisch  Leiter oder Beinscheibe 1 kg 11,99

Schweineschnitzel  (Oberschale) mager, auf Wunsch paniert 1 kg 11,99

Wurstsalat  Hausmacher Art; mit Essig und Öl 100 g 1,19

Wildschweinaufschnitt 100 g 1,99

Rindsmettwurst  für die Pfanne oder in die Suppe 100 g 1,39

Wildschweinknacker  mit Pfeffernote 100 g 2,69

Rippchen  Kotelett mager oder Kamm 1 kg 11,99

gesalzene Rippchen  Kotelett oder Kamm 1 kg 10,99

Schweinegeschnetzeltes Gyros 1 kg 11,99

Fleischwürstchen oder Rindswürstchen 100 g 1,39

grobe Mettwurst  roh oder für in die Suppe 100 g 1,79

Tannenbaum-Salami 100 g 2,79

Salami  mit Walnuss 100 g 2,99

Nusspastete, Preiselbeerpastete 100 g 2,59

Bratenaufschnitt  versch. Sorten 100 g 1,89
geräucherter Lachs 100 g 4,69
geräucherte Forelle  100 g 3,49

Kaminrauchschinken  mager 100 g 2,19
Edeltrüffelsalami 100 g 4,99
Schinken - Katenschinken 100 g 2,99
Antipasti-Mix am Spieß 100 g 2,69
Datteln in Bacon 100 g 3,59
Serranoröllchen mit Frischkäse 100 g 3,29
Garnelen in Knoblauchöl 100 g 3,99

Hackfleisch  gemischt vom Rind und Schwein 1 kg 10,99

Kammsteaks  in Kräuterbutter 1 kg 10,99

Kammrollbraten  mit Zwiebeln 1 kg 10,99

Kotelettrollbraten  mit Zwiebeln 1 kg 11,99

Rinderfiletsteak  im Speckmantel, gewürzt 1 kg 49,99

Bierknacker  mit Käse / Nussknacker  mit Nüssen 100 g 2,49

Gouda jung - Käse 100 g 1,39

mittelalter Gouda - Käse 100 g 1,89

Grünländer - Käse 100 g 1,69

Tannenbaum-Pastete 100 g 1,99

1
Schweinelende  im Dörrfleischmantel, gefüllt mit Goudakäse in  
Hackfleischmasse • In der Pfanne kurz anbraten,  
dann im Ofen bei 140 - 150° C ca 50 Min. ziehen lassen

1 kg 17,99

2
Schweinefilettöpfchen in Pfefferrahm
mit Champignons, Röstzwiebeln und etwas Käse in der Aluschale
Bei 140 – 150° C ca. 1 – 1,5 Std im Backofen, mit Sahne oder Crème 
fraîche abrunden, gegebenenfalls mit etwas Wasser und Stärke abbinden.

1 kg 17,99

3
Grillschinken mit Schwarte, in Rotwein eingelegt

Zubereitungstipp: Ca. 2 Std bei 140° C im Backofen garen 
anschließend bei 220 Schwarte krustig braten.

1 kg 13,99

4
Schlemmerbraten aus dem Schweinerücken vom  -Land-
schwein, gewürzt mit Salz und Pfeffer;  
gefüllt mit Kochschinken und Goudakäse, mit würziger Panade 
abgerundet. In der Pfanne in heißem Fett anbraten, dann durchgaren

1 kg 14,99

5

Rinderrollbraten  zart und mager, in Rotwein eingelegt; gefüllt 
mit Zwiebeln, Dörrfleisch, Lauch + Senf
Zubereitungstipp: Mit etwas Fett anbraten, mit Wein ablöschen, Wasser 
zugeben, ca 90 Min. bei kleiner Hitze schmoren, Flüssigkeit ständig er-
setzen, Braten fond mit Sahne verfeinern und Sauce anschließend binden

1 kg 21,99

6 Putenbraten  gefüllt mit Frischkäse und Brokkoli, angerundet mit feinen Kräutern 1 kg 19,99 

7 Kalbsbraten natur oder Kalbsgulasch gewürzt, für die Pfanne 1 kg 29,99 

8
Roastbeef in der Kräuterkruste mit Speckabdeckung 
Zubereitung im Backofen bei 140° C zu einer  
Kerntemperatur 58 - 62° C medium braten, ca. 1,5 Std

1 kg 39,99

9
Festliches Wildgulasch vom heimischen Wild, eigene Zerlegung 
in Rotwein eingelegt in leckerer Sauce

Zubereitungstipp: In Pfanne oder Ofen langsam durchgaren, Flüssigkeit 
zugeben und zum Schluss abbinden; Ofentemperatur 140-150° C

1 kg 29,99


