M
E rich
7 umpp

Es wird Friihling, jetzt gibt's wieder leckeres
fir Grill und Pfanne mit frischem Bérlauch,

zarten griilnem Spargel und Fenchel

Holzfallersteak
Aus der Schweinehufte, knusprig mit Schwarte,
\ lecker mariniert
€36

Fleischspiele ,,Balkan Style“

Mit roten Paprika, blauen Zwiebeln
und gerauchertem Speck

Die kleine Grillbratwurst ,,Felino“
Mit Fenchelsamen - unwiderstehlich lecker

Jagdwurst

Auch mit griinem Spargel und
magerer Fleischeinlage

Waurstsalat ,,Schweizer Art“

Mit Emmentaler und Zwiebelringen,
klares Dressing

ws 1,39 €

ws 1,49 €

ws 1,89 €

we 1,79 €

wo 1,99 €

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com
Schillingsfiirst - Am Markt 8 o o8 o8 /o 33 & Rothenburg o.1br. + 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 16.03.2026 - 28.03.2026



Schweinemedaillons mit Gemiise
Zutaten fiir 4 Personen: 300 g Méhren, 300 g Knollensellerie, 1 Zwiebel, 4 EL Rapsél, 200 ml Briihe,
Salz, 2 TL Mehl, 100 ml Milch, 500 g Schweinefilet, 1 Zweig Rosmarin

Zubereitung: Mohren schélen, putzen und wurfeln. Sellerie schalen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. 2 EL Rapsél in
einem Topf erhitzen. Gemiise 5 Minuten darin diinsten und Briihe zugieRen. Mit Salz wiirzen. Zugedeckt 10 Minuten kécheln lassen.

Mehl und Milch mit einem Schneebesen verriihren. Mehlschwitze in das Gemuse einriihren und aufkochen. 4 Minuten kécheln lassen und salzen.
Fleisch abtupfen und in 8 Medaillons schneiden. Mit Salz wiirzen. Rosmarin zerzupfen. 2 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, 2 EL Ol in einer
groRen Pfanne erhitzen. Fleisch darin 5 Minuten von jeder Seite braten und mit dem Gemise und Rosmarin anrichten.
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3 Stiick
Schweinesteaks vom
ideal

Hals, mariniert —
zum Grillen

Mit Genuss in den
Frihling! Raffinierte
leichte
Fleischspezialitaten
vom Hahnchen,
Schwein und

Mittwochs-

ANGEBOT

25.03.2025

500 g
Schweinegeschnetzeltes,
pfannenfertig mariniert

Hackfleisch — ein
leckeres
Geschmackserlebnis!
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Wir kochen flir Sie speiseplan vom 16.03.2026 — 20.03.2026
Montag 1. Schaschliktopf mit Risoni-Reisnudeln 8,90
2. Risonisotto mit Kiirbis und Brokkoli 8,90
Dienstag 1. Hdhnchenbrust im Cornflakes-Mantel dazu SiiBkartoffel-Auflauf und Salat 9,50
2, SuRkartoffelauflauf mit Kohlrabistroh und buntem Salat 8,90
Mittwoch 1. Hirten Maccaroni Bolognese 8,90
2. HirtenMaccaroni Gartengemiise 8,50
Donnerstag 1. Schweinemedaillons ,,Berliner Art“ mit Apfel-Zwiebel-Haube dazu Ofenkartoffeln und Friihlingssalat 9,50
2. Zanderfilet an Krauterkartoffeln und Friihlingssalat 9,80
Freitag Sauerbraten mit Kl6Ben dazu Gartengemiise 9,80
Wir kochen fiir Sie speiseplan vom 23.03.2026 - 27.03.2026
Montag 1. Schweinegeschnetzeltes ,,Hubertus* mit Spatzle 8,90
1. cremige Sellerie-Spatzlepfanne mit Krauterbrosel 8,50
Dienstag 1. Schweinesteaks ,,Gartnerin“ iiberbacken mit Bandnudeln dazu bunter Salat 9,50
2. Gemiisenudel-Auflauf mit Tomatensofle dazu bunter Salat 8,90
Mittwoch 1. Leiterle aus dem Ofen nach Bierbrauer Art mit Kartoffel-Gurken-Salat 8,50
2. Sellerieschnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat 8,90
Donnerstag 1. Hackbraten mit Kartoffel-Erbsen-Stampf dazu Kohlrabistiks 9,50
2. Kiirbis-Kédse-Kiichle mit Kartoffel-Erbsen-Stampf dazu Kohlrabistiks 9,20
Freitag Schweinebraten mit Ki6Ben dazu Friihlingsgemiise 9,80

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com
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