Ab Mittwoch, den 25.02.2026
sind wir wieder gut erholt fiir Sie da!

Krustenbraten

aus der Schweinehufte
der leckere Sonntagsbraten

Cordonbleu

gefullt mit gekochtem Schinken und
Schnittkase, pfannenfertig paniert

Delikatesse Leberwurst
fein zerkleinert, ein leckerer Brotaufstrich

gekochte Zwiebelwurst

fein abgeschmeckt mit Rostzwiebeln
streichzart ohne Leber

frankischer Wurstsalat

mit Stadtwurst, Fleischwurst, Blutwurst,
Gewidrzgurken und Zwiebelringen

9,99 €

ws 1,39 €

ws 1,49 €

ws 1,49 €

wo 1,99 €

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com

Schillingsfiirst+ Am Markt 8 ra:0es 6,54 33 & Rothenburg o.ur. + Obere Schmiedgasse 18

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

Tel. 098 61/34 78 ¢ Fax: 098 61/93 80 66 4
MO-FR: 7.30-18.00 Uhr ¢ SA: 7.30-14.00 Uhr

Unsere Empfehlungen vom 16.02.2026 - 28.02.2026



Schweinebraten mit Country-Potatoes
Zutaten (fiir 4 Personen)
je 1EL zerstoRene Kiimmelsamen und Pfefferkorner, Salz, 1 EL getrockneter Majoran, ca 1,2kg Schweineschulter, 3 EL Ol und Ol fiir das Blech,
100 ml Malzbier, 1,2 kg festkochende Kartoffeln, Paprikapulver
Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: ca 2 Stunden
1. Kiimmel, Pfeffer, 2 TL Salz und Majoran mischen. Ofen auf 200Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen, die Fettschicht

einschneiden. Braten mit Gewiirz-Mix einreiben, mit Fettschicht nach unten in ein gedltes, tiefes Blech setzen. Im unteren Drittel des Ofens ca 50
Minuten braten. Dabei ab und zu mit Bier begieRen.

2. Kartoffeln schilen, waschen und in Spalten schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 3 EL Ol mischen.

3. Braten wenden. Kartoffeln um den Braten verteilen, weitere 60 Minuten braten. Ofentemperatur auf 250 Grad (Umluft 230 Grad) erhdhen, ca 10
Minuten rosten. Braten herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Kartoffeln mit Paprika bestreuen.

4. Braten in Scheiben schneiden und mit Country-Potatoes servieren. Dazu passen: Krauterquark und Tomatensalat

Mittwochs- Mittwochs-
ANGEBOT Unsere Automaten ANGEBOT

18.02.2026 in Schi"ingsfurst 25.02.2026
und Diebach 500 g
Urlaub werden aufgefiillt gemischtes Hackfleisch

mit vielen leckeren vom Rund u. Schwein

Fleisch- u. Wurst-
spezialititen ' furArl;

solange Vorrat reich

nur in haushaltsblichen
. A A ]

Wir kochen flir Sie speiseplan vom 16.02.2026 — 20.02.2026

Montag Urlaub

Dienstag Urlaub

Mittwoch Urlaub

Donnerstag Urlaub

Freitag Urlaub
Wir kochen fiir Sie speiseplan vom 23.02.2026 - 27.02.2026
Montag Urlaub

Dienstag Urlaub

Mittwoch 1. Rindfleisch-Nudel-Topf mit Gemiise 9,20
2. One Pot Gemiise-Nudeltopf 8,90
Donnerstag 1, ,Ritterwurst® nach krakauer Art auf rahmigem Spitzkraut mit Pastinaken-Kartoffelstampf 9,50
2. gebackener Fetakdse auf rahmigem Spitzkraut mit Pastinaken-Kartoffelstampf 9,50
Freitag Rinderrahmbraten mit KI6Ren dazu Rosenkohl 9,80

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com

Schillingsfiirst - Am Markt 8 o o8 68 1 5 33 & Rothenburg o.1br. + Obere Schmiedgasse 18

MO-FR: 8.00-13.00 Uhr, Nachmittags geschlossen Tel.098 61/34 78 « Fax: 098 61/93 80 66 4
SA: 8.00-12.00 Uhr MO-FR: 7.30-18.00 Uhr ¢ SA: 7.30-14.00 Uhr




