FLEISCHEREI | PARTYSERVICE | EIGENE SCHLACHTUNG

WOCHEN-ANGEBOT
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JAHRE 18.08. — 22.08.2026

seit 1926

FLEISCHSPEZIALITATEN

Schweineriicken kg 11,90 €
Grillkotelett Zwiebelpfeffer kg 13,80 €
FiletspieRe mit Grillkise und Kartoffeln im Rippenspeckmantel kg 14,80 €
Kasebraten gefiillt mit Gouda und Schinkenstreifen kg 15,80 €
Rinderhuftsteak natur oder gewiirzt kg 25,80 €

KUCHENFERTIGE SPEZIALITATEN

Pinsa vegetarisch mit mediterranem Gemiise St. 5,00€
Pizzaschnitzel Pck 9,00 €
Filet-Medaillions "Tomate-Mozzarella" kg 15,80 €
WURST- & SCHINKENSPEZIALITATEN

Pizzawirstchen kg 16,80€
Schinken mit Orangenpfeffer kg 22,80 €
Original Parmaschinken kg 45,80 €

Q.\/\\.f:; .
- FREITAG AB 11:00 UHR

ZrE Zucchinicremesuppe mit gerducherten Schinkenwiirfeln

GESCHNETZELTES DER WOCHE SALAT DER WOCHE TIPP DER WOCHE

SCHWEINEGESCHNETZELTES ANTIPASTI-SALAT FRISCHKASE
mit Krauterbutter & hausgemacht mit Rukkola, getrockneten Toma-
mediterranem Gemdise ten und gerésteten Pinienkernen

ke 12,00 € 100g. 1,58 € 100g 1,68 €




RINDERHUFTSTEAKS MIT ROSMARIN-KARTOFFELSPIESSEN & KRAUTERQUARK

ZUTATEN

Fiir die Steaks Fiir die Rosmarin-Kartoffelspief3e Fiir den Krauterquark

4 Rinderh(ftsteaks 800 g kleine Drillinge 250 g Magerquark

2 EL Raps- oder Olivenol 2 EL Olivendl 100 g Schmand

Salz 2 Zweige Rosmarin 2 EL gehackte Petersilie :

Frisch gemahlener Pfeffer 1 TL Paprikapulver (edelsiR) 1 EL Schnittlauchrélichen :
Salz + Pfeffer 1 TL Zitronensaft :
HolzspieRe Salz + Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln etwa 10 Minuten vorkochen, anschlieRend etwas abkihlen lassen und auf
HolzspieRe stecken.

Olivendl mit gehacktem Rosmarin, Paprikapulver, Salz und Pfeffer verriihren. Die
KartoffelspieRe damit bestreichen und auf dem Grill oder in einer Grillpfanne rund 10-15
Minuten goldbraun grillen. Dabei mehrmals wenden.

Fir den Krdauterquark Quark, Schmand, Petersilie, Schnittlauch und Zitronensaft
verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rinderhiftsteaks etwa 30 Minuten vor dem Grillen aus dem Kiihlschrank nehmen. Mit
Ol einreiben und auf dem heiRen Grill je nach Dicke 3—4 Minuten pro Seite grillen.
Anschlieend 5 Minuten ruhen lassen und erst danach mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Steaks zusammen mit den Rosmarin-KartoffelspieRen und dem Krauterquark
servieren.

Tipp: Ein frischer Gurken- oder Blattsalat rundet das Gericht perfekt ab. Wer mag, serviert
zusatzlich etwas Krauterbutter oder Grillgemise — so wird aus dem Rezept ein rundum
gelungener Sommergenuss.
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JAH RE ALLE INFORMATIONEN UND UNSEREN ONLINE-SHOP
seit 1926 GIBT ES UNTER UNTER: WWW.KOHL-KRAMER.DE
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