
 
Mittags-Menüs ab 10.30 Uhr 

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

Montag - Ruhetag 
 

Dienstag, 25. August 2026 
Lasagne „Bolognese Art“, dazu frischer Salat, 
Karamellpudding 

€ 8,95  
Außerdem: Tomatensuppe mit Fleischklößchen 
 

Mittwoch, 26. August 2026 
Putengulasch „Jäger Art“, dazu feine Erbsen und Salzkartoffeln, 
Erdbeerkompott mit Vanillesauce 
          € 9,35  
Außerdem: Kirschsuppe mit Grießklößchen 
 

Donnerstag, 27. August 2026 
Pannfisch „Hamburger Art“ mit körniger Senfsauce,  
Bratkartoffeln und gemischtem Salat, Madarinen Quark 
          € 9,95  
Außerdem: Selleriesüppchen 
 

Freitag, 28. August 2026 
Tafelspitz mit Meerrettichsauce, grünen Bohnen und Kartoffelklößchen, 
Preiselbeer Mousse  

€ 9,85 
 

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.  



 

 
Gefüllte Paprika mit Kräuter-

Kartoffeln 
Eine aromatische, unkomplizierte Grillbeilage: leicht süßlicher Kürbis trifft auf würzigen Feta, frische 

Kräuter und eine feine Honignote. 

 

Zutaten für 4 Personen 

4 große rote oder gelbe Paprika 
500 g  gemischtes Hackfleisch 
1   Zwiebel 
1  Knoblauchzehe 
2 EL   Tomatenmark 
1 Dose  stückige Tomaten 
100 ml  Brühe 
1 TL  Paprikapulver, edelsüß 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, etwas Olivenöl, frische Petersilie 

Für die Kräuter-Kartoffeln: 

800 g  kleine Kartoffeln (Drillinge) 
150 g  Crème fraîche oder Schmand 
frischer Schnittlauch und Petersilie, Salz, Pfeffer und etwas Muskat 

Zubereitung: 
 
Die Paprikaschoten waschen, jeweils einen Deckel abschneiden und die Kerne sowie die weißen Innenhäute 
entfernen. Die Zwiebel und den Knoblauch fein würfeln. Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die 
Hälfte der Zwiebel zusammen mit dem Knoblauch kurz anschwitzen. Anschließend etwas abkühlen lassen 
und mit dem Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und gehackter Petersilie gründlich vermengen. 
Die Paprikaschoten mit der Hackfleischmasse füllen und in eine Auflaufform setzen. Für die Sauce die 
restliche Zwiebel in etwas Öl anschwitzen, das Tomatenmark kurz mitrösten und anschließend die stückigen 
Tomaten sowie die Brühe dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und die Sauce um 
die Paprikaschoten herum verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 45–50 
Minuten garen. 
Währenddessen die Kartoffeln (Drillinge) gut waschen in Salzwasser gar kochen. Crème fraîche oder 
Schmand mit einem kleinen Schuss Milch verrühren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat würzen. Die 
Kartoffeln abgießen, leicht andrücken und mit der Kräutercreme sowie frisch gehacktem Schnittlauch und 
Petersilie vermengen. 
Die gefüllten Paprika mit der würzigen Tomatensauce und den cremigen Kräuter-Kartoffeln anrichten. 
 
 

Wir wünschen Guten Appetit! 
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