Schweinehals mit Laugen-
brezelfiillung vom Grill

Zutaten fiir 6 Portionen:

2 ¥ kg Schweinehals am Stiick, iy ; (e .
6 Brezeln vom Vortag, 1 Bund e e T PO o s
Petersilie, 250 g Zwiebeln, gehackt,

5 Eier, 250 ml Milch, 1 Handvoll Mehl,
Butterschmalz, Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Brezeln in ca. 1 cm Wiirfel schneiden,
im Butterschmalz anrdsten und in eine ; i RO %

Frische Wurst

Schiissel geben. Eine Handvoll Mehl | . . .
dazugeben und vermischen. Petersilie Cordon Bleu Fefmer I-_I_:(nltersghmken
el el N mit Schinken und Kase deftig gepokelt und im

anbraten. Petersilie, Zwiebeln und Eier herzhaft gefiillt loog € 1 48 eigenen Saft gekocht 100 g € 1,98

zugeben und durchmischen, danach
die Milch. Die Konsistenz sollte einer
streichfahigen Masse entsprechen.
Die Masse mit Pfeffer und Salz leicht
wiirzen. Die Brezelwiirfel sollten
dabei ihre Form behalten.

Zarte Rindersteaks Hausmacher Leberwurst
ganz mager frisch und

zugeschnitten lo0g € 2,98 gerdauchert lo0g € 1,44

Den Schweinehals taschenformig auf-

?_9|Tneidh:n und rlnii ger._B[;.ezelmtaS_fe Frischer Schweinehals Haussalami
U d1g vertenen. am Stiick oder als im Naturreifeverfahren
e e SR L Steaks geschnitten 100 g € 1 34 hergestellt 100 g € 1 98

verschniiren, sodass die Fiillung nicht
herausldauft wahrend des Garens.

Den Backofen indirekt auf 110 °C
vorheizen und den Hals bis zu einer
Kerntemperatur von ca. 73 °C ziehen.
Dann noch ca. 5 Minuten in Alufolie
ruhen lassen.

Putenschnitzel Frischer Bierschinken
natur oder pfannen- geschnitten oder
fertig gewiirzt loog € 1,77 als Portionswurst 100 g € 1,58

Trew,
Feiner Fleischsalat Frische WeiBwurst

Abgeben und genieRen bei uns laufend ,Miinchner Art*

Gegen Abgabe dieses frisch loog € 1 ,34 mit viel Petersilie ~ Toog € 1 ,38
Treue-Coupons erhalten Sie
bei lhrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 29.09. - Fr 02.10.2026

1 Becher Kartoffelsalat Scheidegger Tilsiter

++ CRATIS ++ 45 % Fett i. Tr. 100g € 1,76

Salat und Kase L Wir empfehlen




