Frisches Milchkalbfleisch aus ,,hauseigener Schlachtung“
nur solange Vorrat reicht!

Schweinebraten vomHals 9 QQ €

Fein marmoriert, immer saftig, als Braten
oder auch fur Steaks oder Schnitzel geeignet

Schweinegeschnetzeltes
»GYros Ar%“ 100 1 ’ 39 €

Pfannenfertig

Feinwiirzige Schinkenlyoner 1 ,49 €

Mit Wirfeln von gekochtem Schinken
und Pistazien

Frankische Stadtwurst o 1 ,49 €

Fein abgeschmeckt mit Mayoran,
lecker heil3 oder kalt

Stadtwurst mit Musik . 1 ’49 €

Mit Gewurzgurke, Zwiebelringen
und klarem Dressing

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com

Schillingsfiirst - Am Markt 8 fox.0'os 6t 54 53 Rothenburg o.Tor. + Obere Schmiedgasse 18
MO-FR: 8.00-13.00 Uhr, Nachmittags geschlossen Tel. 098 61/3478 + Fax: 098 61/93 80 66 4
SA: 8.00-12.00 Uhr MO-FR: 7.30-18.00 Uhr ¢+ SA: 7.30-14.00 Uhr

Unsere Empfehlungen vom 20.01.2025 - 01.02.2025




Zutaten fiir 4 Personen: Kase-Lauchsuppe mit Kalbshackfleischbéallchen

400 Kalbshackfleisch, 2 Zwiebeln, 4 EL Ol, 1 Ei, 1 EL Senf, 2 EL Paniermehl, 1 TL Paprika edelsii, Salz, Pfeffer, 1 Stange Lauch,
700 ml Gemusebriihe, 200 ml Sahne, 2 TL Muskat, 200 ml Schmelzkase, Petersilie, Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

Eine Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in 1 EL Ol glasig anbraten. Zwiebelwiirfel mit Kalbshackfleisch, Ei, Senf, Paniermehl,
Paprikagewlrz und etwas Salz und verkneten. Béllchen aus der Fleischmasse formen, in 2 EL Ol von allen Seiten ca. 5-7 Minuten
scharf anbraten. Andere Zwiebel schélen und fein wirfeln. Lauch putzen, in feine Ringe schneiden. Beides in 1 EL ol
anschwitzen. Mit Brithe, Sahne und Muskat 15 Minuten koécheln lassen. Schmelzk&se unterriihren, noch mal aufkochen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Kase-Lauchsuppe mit Kalbshackfleischballchen anrichten und mit Petersilie und
Sonnenblumenkernen bestreuen.
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Achtung! Menii 2 gibt es nur auf Bestellung bis spatestens 10 Uhr taglich

i

Wir kochen flir Sie speiseplan vom 20.01.2025 - 24.01.2025
Montag 1. FleischspieRe mit Reis 8,20
2. Curryreis mit Kiirbis und Brokkoli 7,90
Dienstag 1. Schweinesteak ,,Berliner Art“ mit Apfel-Zwiebelhaube dazu Krauterkartoffeln und Salat 8,90
2. Spitzkohl-Kartoffel-Gratin mit Salat 8,50
Mittwoch 1. Hihnchenschnitzelpfanne mit Kirschtomaten 8,20
2. Sellerieschnitzelpfanne mit Nudeln 7,90
Donnerstag 1. Leiterle aus dem Ofen ,,Brauer Art“ an BiersoBe mit Quetschkartoffeln und Krautsalat 8,90
2. Lachssteak auf Quetschkartoffeln und Krautsalat 9,50
Freitag Rinderhochrippe mit KI6Ren dazu Wintergemiise 9,50
Wir kochen fiir Sie speiseplan vom 27.01.2025 — 31.01.2025
Montag 1. cremiger Gyrostopf mit Zucchini und Paprika dazu Reis 8,20
2. Risotto mit karamellisiertem Sellerie und Datteln 7,90
Dienstag 1. Schweineschnitzel mit Wirsing-Kiirbis-Haube dazu Butternudeln dazu Endiviensalat 8,90
2. feine Wirsingpasta mit Endiviensalat 7,90
Mittwoch 1. Ente ,,siiB-sauer mit Asiagemiise dazu Kiriaki-Reisnudeln 8,50
2. Asia-Gemiise-Pfanne siiB-sauer dazu Kiriaki-Reisnudeln 7,90
Donnerstag 1. Schweinmedaillons in PilzrahmsoBe mit Spitzle und bunter Salat 8,90
2. Kasespitzle dazu gemischter Salat 8,50
Freitag Kalbsrahmbraten mit KI6BRen dazu Gemiise von Schwarzwurzel und Karotten 9,80

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com
Schillingsfiirst - Am Markt 8 ;.09 6554 33 & Rothenburg o.1br. + Obere Schmiedgasse 18

Tel.098 61/3478 ¢ Fax: 098 61/93 80 66 4
MO-FR: 7.30-18.00 Uhr ¢ SA: 7.30-14.00 Uhr

MO-FR: 8.00-13.00 Uhr, Nachmittags geschlossen
SA: 8.00-12.00 Uhr




