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Mittags-Menius ab 10.30
Tel. 04181 87 37 oder

info@stadtschlachterei-wiese.de

Montag - Ruhetag
Dienstag, 5. Mai 2026

Schweinegeschnetzeltes ,,Ziiricher Art* mit gemischtem
Gemiise und Spétzle, Stracciatella Mousse

€ 8,95
Aullerdem: Minestrone
Mittwoch, 6. Mai 2026
Hiihnerfrikassee mit Erbsen, Champignons und Reis,
Schaumkuss Creme

€9,15

Aullerdem: Steckriibeneintopf mit Kasseler

Donnerstag, 7. Mai 2026

Pannfisch ,,Hamburger Art* mit kérniger Senfsauce,
Bratkartoffeln und gemischtem Salat, Mandarinen Quark

€ 9,95
Aullerdem: Gyrossuppe
Freitag, 8. Mai 2026
Rindergulasch mit Paprika und Champignons,
dazu Salzkartoffeln, Bayrisch Creme
€995

Bitte spdtestens einen Tag im Voraus vorbestellen!

(Anderungen vorbehalten!)

Liebe Kunden, personalbedingt ist es uns aktuell leider nicht méglich,
tdéiglich mehr als ein Menii und unser AufSerdem-Gericht anzubieten.

Probieren Sie alternativ unsere kiichenfertigen Produkte.



Schweinefilet in
Currysauce

Zutaten fiir 6 Personen:

1 kg Schweinefilet

3 EL mittelscharfer Senf

20 dinne Scheiben Speck

1 Bund glatte Petersilie, fein gehackt.
350 g Creme fraiche

450 g Schlagsahne

4 TL Currypulver

30 g Tomatenmark

Zucker, Pfeffer, Salz

Etwas Ol zum Einfetten der Form

Zubereitung:

Schweinefilet in 2-3 cm dicke Medaillons schneiden und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Jedes Medaillon diinn mit Senf
bestreichen, mit einer Scheibe Bacon Speck umwickeln und in eine Auflaufform legen.

Die Schlagsahne mit der Creme fraiche, dem Tomatenmark und dem Curry verriihren. Die gehackte Petersilie
unterheben. Etwas Petersilie zum garnieren zuriicklassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Mischung tber die Medaillons geben und im vorgeheizten Ofen (Umluft ca. 160°, E-Herd ca. 180°) ca. 20 — 25
Minuten garen. Mit Petersilie garnieren.

Dazu schmeckt frisches Baguette oder Bandnudeln.

Wir wiinschen Guten Appetit!
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