
 
Mittags-Menüs ab 10.30 Uhr 

Tel. 04181 87 37 oder 
info@stadtschlachterei-wiese.de        

Montag - Ruhetag 
 

Dienstag, 7. Juli 2026 
Schweinerückensteak „Tiroler Art“ mit Tomaten und 
Zwiebeln, mit Käse überbacken, dazu Kartoffelrösti, 
Götterspeise mit Vanillesauce 

€ 8,85 
Außerdem: Kichererbseneintopf mit Chorizo 
 

Mittwoch, 8. Juli 2026 
Putengyros mit Reis und Tzatziki, dazu Krautsalat, 
Raffaello Creme    
         € 9,35 
Außerdem: Minestrone 
 

Donnerstag, 9. Juli 2026 
Weißer Heringssalat „klassisch“ mit Bratkartoffeln,  
Erdbeer Creme         
         € 9,95 
Außerdem: Kohlrabieintopf mit Kasseler 
 

Freitag, 10. Juli 2026 
Spaghetti Bolognese mit Parmesan, dazu frischer grüner Salat, 
Mango Joghurt 

€ 8,35 
 

Bitte spätestens einen Tag im Voraus vorbestellen! 
(Änderungen vorbehalten!) 

 
Liebe Kunden, personalbedingt ist es uns aktuell leider nicht möglich, 
täglich mehr als ein Menü und unser Außerdem-Gericht anzubieten.  

 
Probieren Sie alternativ unsere küchenfertigen Produkte.  



 

 Avocado, gefüllt 
mit Tomaten 

 
 

Zutaten für 4 Personen: 
 
2  reife Avocados 
4 EL  frischen Basilikum 
2  Tomaten 
2 EL  fein gehackte Zwiebeln 
Etwas fein gehackten, frischen Knoblauch 
4 EL  Balsamico-Essig (dunkel) 
Salz, Pfeffer,  
Pinienkerne 
etwas geriebenen Parmesan 
 
 

Zubereitung 
 
Die Avocados der Länge nach halbieren und den Kern entfernen. Die Schnittflächen leicht mit Salz und Pfeffer 
würzen. 
Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter gelegentlichem 
Rühren goldbraun anrösten. 
Die Tomate waschen, den Stielansatz entfernen und in kleine Würfel schneiden. Anschließend die Tomatenwürfel 
mit der fein gehackten Zwiebel und dem Basilikum vermengen und in die Mulden der Avocadohälften füllen. Mit 
etwas Balsamico-Essig beträufeln. 
Zum Schluss die gerösteten Pinienkerne und den frisch geriebenen Parmesan darüberstreuen und sofort servieren. 
 
Tipp: Diese gefüllten Avocados sind eine leichte, frische Beilage und passen hervorragend zu Gegrilltem. 
 
 
 
 

Wir wünschen Guten Appetit! 
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