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ACHTUNG!! in Rothenburg o. Thr.
sind wir schon ab 02.02.26
im Winterurlaub ab Mittwoch, den 25.02.26
geht's wieder los

frische Stielkotelett 1004 1’29 €

auch pfannenfertig paniert
ecker mit Kartoffelsalat

Schweinegeschnetzeltes ,,Hubertus“ 1 , 39 €

pfannenfertig mit Championgnons und Zwiebeln 1909

fein wiirzig Schinkenlyoner o 1 ,49 €
g

mit gewurfelten gekochtem Schinken
und Pistazien

frankische Stadtwurst oo 1 ,39 €

fein abgeschmeckt mit Mayoran
heiB oder kalt immer ein Genuss

Konfettisalat 1004 1 ,69 3

mit Bruhwurst , kleinen Gemusewurfel“
Mozarellaperlen fein wirziges klares Dressing

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com
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Unsere Empfehlungen vom 19.01.2026 - 31.01.2026



Saftiges Rindergulasch mit Kiirbis und Rosinen
Zutaten (fiir 4 Personen)
500 g Rindergulasch, 3 EL OL, 350 g Gemiisezwiebel, 375 ml Fleischbriihe, Salz, Pfeffer, Zucker, 7 EL Essig, 75 g Rosinen, 500 g Kiirbisfleisch,
frisch
Zubereitung:
1. Fleisch unter flieBendem Wasser abspiilen und gut trocken tupfen. Ol in einem Schmortopf erhitzen und Gulasch darin portionsweise
anbraten.
2. Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Zum Gulasch geben und kurz mitbraten. Mit der Briihe abléschen. Salz, Pfeffer, Essig und Zucker
zufiigen. Rosinen waschen und ebenfalls zufiigen. Zugedeckt alles 1 Stunde schmoren lassen.
3. Inzwischen Kiirbis schialen, Keren entfernen und das Fruchtfleisch waschen und wiirfeln.
4. Nach Ende der Garzeit die Kiirbiswiirfel zum Gulasch geben und nochmals 10. Min. kochen. Gulasch siiB-sauer abschmecken. Dazu
Salzkartoffeln servieren.

Mittwochs- Mittwochs-
-Winterzeit-
ANGEBOT Schmaloseit. ANGEBOT
21.01.2025 frUChtigeS 28.01.2025
Griebeschmalz mit 4 Stck

500g Schweinefleisch - . . .
Ragout pfannefertig Apfel u. Zwiebeln Schweinenschnitzel

oder pikant mit vom Rucken natur
Rostzwiebeln und
fﬂré‘li" .
solange \[grrat'"rekh

Krauter lecker ' furA
h.I‘?rduerr:g‘;naued-leis;blichen ’

Brotaufstrich solange Vorrat reig h

nur in haushaltsi I|chen

LMengen

Wir kochen flir Sie speiseplan vom 19.01.2026 — 24.01.2026
Montag 1.0fennudeln mit Kdseknacker und mit Kise liberbacken 8,90
2. Pasta mit Linsenbéllchen in TomatensoRe 8,50
Dienstag 1. Schweinesteak an Frischkidse-Krauter-SoRBe Schwenkkartoffeln und Rotkrautsalat 9,50
2. Kohlrabisteak an Frischkdse-Krauter-SoRe Schwenkkartoffeln und Rotkrautsalat 9,20
Mittwoch 1. Saure Nierle mit Kartoffelpiiree 8,90
2. geschmorte Mohren auf Sellerie- Kartoffelpiiree 8,50
Donnerstag 1. Rindergeschnetzeltes ,,Stroganoff Art“ mit Nudeln und Karottensalat 9,50
2. Lachssteak auf Butternudeln mit Karottensalat 9,80
Freitag Kalbsrahmbraten mit KIoRen und Rosenkohl 9,80
Wir kochen fiir Sie speiseplan vom 26.01.2026 — 31.01.2026
Montag 1. kleine Bratwurst ,,Winter- Apfel“ auf Preiselbeerrotkohl und Kartoffeln 9,20
2. Camembert auf Preiselbeerrotkohl mit Kartoffeln 8,90
Dienstag 1. Schweinesteak mit Gorgonzola- Birnen- Haube dazu Nudeln und gemischter Salat 9,50
2. Pasta mit Blumenkohl und Gorgonzola gemischter Salat 9,20
Mittwoch 1. Ente ,,siiB-sauer” mit Asiagemiise und Reis 9,50
2. Asia- Gemiisepfanne siiB-sauer mit Reis 9,20
Donnerstag 1, Schweinemedallions an PilzrahmsoBe dazu Spitzle und gemischter Salat 9,50
2. Kasespitzle ,,allgduer Art“ mit gemischtem Salat 9,20
Freitag Schweinebraten mi KI6Ben und Preiselbeerrotkohl 9,80

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com
Schillingsfiirst - Am Markt 8 ;.09 65 /54 33 & Rothenburg o.Tbr. ¢ Obere Schmiedgasse 18

Tel.098 61/3478 « Fax: 098 61/93 80 66 4
MO-FR: 7.30-18.00 Uhr ¢ SA: 7.30-14.00 Uhr

MO-FR: 8.00-13.00 Uhr, Nachmittags geschlossen
SA: 8.00-12.00 Uhr




