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Mittags-Menius ab 10.30
Tel. 04181 87 37 oder

info@stadtschlachterei-wiese.de

Montag - Ruhetag
Dienstag, 6. Oktober 2026

Saftiger Kasselernackenbraten mit Sauerkraut
und Kartoffelpiiree, Apfelgriitze

Aullerdem: Linsensuppe

Mittwoch, 7. Oktober 2026

Putenbraten in Rahmsauce, mit Leipziger Allerlei
und Salzkartoffeln, Mokkacreme

Aullerdem: Steckriibeneintopf mit Fleischeinlage

Donnerstag, 8. Oktober 2026

Matjes ,,Hausfrauen Art* mit Apfel-Zwiebelsauce und
Bratkartofteln, Philadelphiacreme mit Mandarine

Aullerdem: Irish Stew mit Lammfleisch

Freitag, 9. Oktober 2026

Geschmorte Schweinebickchen mit griinen Bohnen
und Kartoffelknddel, Pfirsichquark

(Anderungen vorbehalten!)

€ 8,95

€9,35

€ 9,95

€9,65

Bitte spdtestens einen Tag im Voraus vorbestellen!

Probieren Sie auch unsere kiichenfertigen Produkte.



Birnen, Bohnen und Speck

Zutaten fiir 4 Personen

800 g durchwachsener Speck, am besten gerduchert
750 g griine Bohnen

4-6 feste, stile Kochbirnen
600 g kleine Kartoffeln

1 Zwiebel

1-2 Zweige Bohnenkraut

1 Lorbeerblatt

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

1 EL Butter

1 EL Mehl

ca. 500 ml  Briihe

1 TL Zucker

etwas Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

Den Speck in einen groBBen Topf geben und mit etwa 500 ml Wasser und der Briihe aufgieen. Zwiebel und
Lorbeerblatt dazugeben und den Speck bei mittlerer Hitze etwa 30—40 Minuten leicht kdcheln lassen, damit
er schon zart wird.

In der Zwischenzeit die Bohnen waschen, die Enden entfernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Kartoffeln schilen und je nach GrdBe halbieren. Die Birnen vorsichtig waschen und mit Schale halbieren
oder vierteln. Das Kerngehduse entfernen.

Die Kartoffeln zum Speck geben und etwa 10 Minuten mitkochen lassen. Anschlieend die Bohnen und das
Bohnenkraut hinzufiigen. Die Birnen obenauf legen und alles weitere 15-20 Minuten sanft kdcheln lassen,
bis Kartoffeln und Bohnen gar sind, die Birnen aber noch ihre Form behalten.

Fiir die Sauce etwas Butter in einem kleinen Topf schmelzen, das Mehl einriihren und mit etwas Kochsud
abldschen. Unter Riihren zu einer sémigen Sauce aufkochen und anschlieBend wieder zum Eintopf geben.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Den Speck herausnehmen, in kriftige Scheiben schneiden und zusammen mit den Kartoffeln, Bohnen und
Birnen auf Tellern anrichten. Die Sauce dariibergeben und nach Wunsch mit etwas frischer Petersilie
bestreuen.

Wir wiinschen Guten Appetit!
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