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Unsere Empfehlungen vom 27.04.2026 - 09.05.2026

Hackfleischröllchen
In Zucchini-Speckmantel, grill- und
bratfertig vorbereitet 

1,69 €     100 g

Grillspieße „Korfu“
Mit Zucchini, Speck und blauen Zwiebeln 

1,69 €     100 g

Würzige Schinkenlyoner 
Mit Würfeln vom gekochten
Schinken und Pistazien

1,49 €     100 g

Bunter Nudelsalat
mit Gabelspaghetti, buntes Gemüse,
Brühwurst, leichtes Mayodressing
ideal als Beilage zum Grillen 

1,69 €     100 g

Die kleine Grillbratwurst
Mit Aprikose-Chili

1,89 €     100 g

Endlich Frühling! Jetzt wieder feine Leckereien vom Schwein
und Rind für Grill und Pfanne – auch vegetarisch

z. B. mit Bärlauch, Blumenkohl und Spargel
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ANGEBOT

Wir kochen für Sie

Wir kochen für Sie
  

ANGEBOT

Speiseplan vom 04.05.2026 – 08.05.2026

Speiseplan vom 27.04.2026 – 01.05.2026

06.05.2026

4 Stück Schweinesteaks 
vom Rücken, grillfertig 

mariniert

29.04.2026

5 Stück
Wienerle ohne Haut, 

ideal zum Grillen

Leckere 
Grillspezialitäten, 
natürlich auch in 

unseren Automaten 
in Schillingsfürst und 

Diebach

Cordon-Bleu mit Bechamelkartoffeln
Zutaten für 4 Personen: 1 kg festkochende Kartoffeln, Salz, 4 Kalbsschnitzel je ca. 160 g, 2 Scheiben gekochten Schinken, 2 Scheiben 

Käse, Pfeffer, 1 Zwiebel, 2 EL Butter, 2 EL Mehl, 400 ml Milch, 100 ml Brühe, 100 g Schlagsahne, 2 EL Öl, 1 Prise Muskat, 4 EL gehackte 

Petersilie, Holzspießchen

Zubereitung: Kartoffeln waschen, mit Schale ca. 20 Minuten in Salzwasser garen. Schnitzel trocken tupfen, mit je ½ Scheibe Schinken 

und Käse belegen, zusammenklappen, feststecken, salzen und pfeffern. Zwiebel abziehen, fein würfeln. Kartoffeln abgießen, pellen, 

würfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin 2 Minuten andünsten. Mit Mehl bestäuben, kurz anrösten. Milch und Brühe 

einrühren. 3 Minuten köcheln lassen. Sahne und Kartoffel zugeben. Bei kleiner Hitze 4-5 Minuten köcheln. Öl in einer beschichteten 

Pfanne erhitzen. Fleisch darin rundum ca. 8 Minuten braten. Kartoffeln mit Salz, Pfeffer, Muskat würzen. Petersilie unterrühren. Alles 

anrichten. 

für nur
solange Vorrat reicht
nur in haushaltsüblichen
Mengen

490 für nur
solange Vorrat reicht
nur in haushaltsüblichen
Mengen

490

Freitag

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

  

Feiertag

1. Kartoffel-Spargel-Auflauf mit Kochschinken 

1. Rinderrouladen mit Butternudeln dazu buntes Frühlingsgemüse

1. Fleischspieße mit Reis 

1. Hähnchenschenkel mit Kartoffelsalat dazu 3erlei Salat

9,20

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

 

Schweinebraten mit geschmortem Spitzkohl dazu Klöße

1. Hähnchen süß-sauer mit Asiagemüse dazu Risolireis 

1. Ofenschnitzel mit Spargel dazu Kräuterkartoffeln und bunter Salat

1. Ofengulasch „Rustico“ mit gebutterten Knöpfle 

1. Kalbsrahm-Spargel-Gulasch dazu Bandnudeln und gem. Salat

9,50

9,50

9,80

-

8,90

9,50

8,90

9,80

9,80

2. Risotto mit Ofenradieschen und Kräuterpesto

2. Kohlrabischnitzel mit Kartoffelsalat und gem. Salat 

2. Kartoffel-Spargel-Auflauf mit Fetakäse  

2. Käseschnitzel auf Butternudeln dazu buntes Frühlingsgemüse

2. Bärlauchknödel mit Rahmchampignons 

2. Karotten und grüner Spargel in Pinienkernbutter dazu Kräuterkartoffeln

2. gebratener Risolireis „Asia Style“  

2. Zanderfilet mit Spargelhaube dazu Butternudeln  

9,20

8,90

9,20

9,50

8,90

9,50

9,80

8,50


