fi

Mittags-Menus ab 10.30
Tel. 04181 87 37 oder

info@stadtschlachterei-wiese.de

Montag - Ruhetag
Dienstag, 15. September 2026

,.Senfeier”, Eier in Senfsauce mit Salzkartoffeln, dazu
Gurkensalat, Kirschquark

€ 8,95

Auflerdem: Weille Bohneneintopf

Mittwoch, 16. September 2026

Pikantes Curryhuhn, Hahnchenfleisch in Curryrahmsauce
mit Gemiise und Reis, Milchreis mit Friichten

€9,35
Aullerdem: Chili con Carne

Donnerstag, 17. September 2026

Gediinstetes Welsfilet mit Spinat an Gorgonzolasauce, dazu
Salzkartoffeln, Blaubeerjoghurt

€ 9,95
Aullerdem: Kartoffelcremesuppe mit Gemiisestreifen

Freitag, 18. September 2026

Glacierter, gepokelter Schweinebraten mit Speckbohnen und
Semmelknddel, GrieBpudding mit Himbeersauce

€ 8,95

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.



Wirsing-Eintopf mit Kasseler und
Kartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Kassler (am Stiick oder in Scheiben)
1 Wirsing (ca. 800 g)

600 g Kartoffeln

3 Mohren

1 Zwiebel

1,21 Fleischbriihe

1 EL Butter oder Ol

I TL Majoran

1 TL Kiimmel (nach Geschmack)

Salz, frisch gemahlener Pfeffer und etwas frische Petersilie

Zubereitung:

Den Kasseler in mundgerechte Wiirfel oder Streifen schneiden. Den Wirsing aufschneiden, den Strunk
entfernen und die Blatter in feine Streifen schneiden. Kartoffeln und Méhren schilen und in Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel fein wiirfeln.

Butter oder Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Kasseler, Méhren und
Kartoffeln dazugeben und kurz mit anschwitzen. Mit der Fleischbriihe aufgieen und etwa 15 Minuten
kocheln lassen.

Den geschnittenen Wirsing hinzufiigen und weiter garen bis das Gemiise den gewlinschten Biss hat (etwa 15
— 20 Minuten). Mit Majoran, Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss mit frischer

Petersilie bestreuen.

Tipp: Wer es etwas cremiger mag, kann einen Teil der Kartoffeln leicht zerdriicken. Statt Kasseler konnen
auch Mettenden verwendet werden.

Wir wiinschen Guten Appetit!
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