Schweinefilet
mit BalsamicosoBle

Zutaten: RO Wi g T \
1 kg Schweinefilet, Salz, Pfeffer, i num i St b S e i
8 EL Weillwein, 4 EL dunkler
Balsamico, 4 EL Olivendl, T Zweig [
Rosmarin B TR

Zubereitung: Frisches Fleisch

. Frische Wurst
Das Fleisch salzen und pfeffern. o :

4 EL Wein und 4 EL Balsamessig :
mischen. Filet in Ol anbraten.
Rosmarin iiberstreuen und nach
und nach die Wein-Essig-
Mischung zugielRen. Das Fleisch
10 Min. garen, in Alufolie
wickeln und ruhen lassen.
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8 Zartes Schweinefilet Schwabisches Rauchfleisch
§ am Stiick oder als Medaillons mager oder
geschnitten 100 g € 1,68 durchwachsen lo0g € 1,98

Geschnetzelte Gyrospfanne  Paprikalyoner
vom Schwein pfannen- geschnitten oder

Riicksténde in der Pfanne mit
fertig zubereitet Toog € 1,44 als Portionswurst 100 g € 1,48

restlichem Wein loskochen.

Das mittlerweile erkaltete Filet
in diinne Scheibchen schneiden
und verbliebenen Fleischsaft zur
Sauce riihren. Filetscheiben mit
der Sauce betrdufeln.

Frische Grillkoteletts Hausmacher Leberwurst
natur oder frisch und
grillfertig gewiirzt 100 g € 1,24 gerduchert loog € 1,38

i

Frischer Fleischkase Kochsalami
zum Selberbacken im ca. 400 g Stiick
in der Form 100 g € 1,22 deftig gewiirzt e Stiick i 5,20

Salat und Kase L Wir empfehlen

Hausgemachtes Zaziki Frische Schiitzenwurst
sehr beliebt mit reinen Naturgewiirzen

zum Gyros Toog € 1,28 hergestellt Toog € 1,38

Griinlander
45 % Fett i. . 100g € 1,68




