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Endlich Friihling!!
Jetzt wieder feine Leckereien fiir Grill und Pfanne.
Mit frischem Barlauch, zartem griinen Spargel oder Fenchel
— lasst Euch liberraschen!!

Hacksteaks ,,Barlauch“ ws 1,49 €

Im Speckmantel,
Grill- und bratfertig hergerichtet

Schweinemedaillons
aus der Keule 1009 1 ’49 €
Fein marmoriert, ideal zum Grillen

Die kleine Grillbratwurst
_Birlauch* w, 1,99 €

Mit fein geschnittenem frischem Barlauch,
einfach lecker

Jagdwurst o 1 , 69 €

Auch mit grinem Spargel
und magerer Fleischeinlage

Wurstsalat ,,Schweizer Art . 1 ,49 €

Mit Bruhwurst, allg. Emmentaler,
Zwiebelringen und klarem Dressing

Besuchen Sie uns unter www.metzgerei-trumpp.com

Schillingsfiirst - Am Markt 8 fox.0% 66 /54 53 Rothenburg o.Tor. + Obere Schmiedgasse 18
MO-FR: 8.00-13.00 Uhr, Nachmittags geschlossen Tel. 098 61/34 78 « 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 31.03.2025 - 12.04.2025



Schweinefilet mit glasierten Moéhren

Zutaten fiir 4 Personen:
600 g Schweinefilet, 500 g Méhren, in Stifte geschnitten, 2 EL Honig, je 1 EL Butter und Olivendl,

100 ml Gemisebriihe, 2 Zweige Thymian, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fielt mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Olivendl rundherum scharf anbraten, bis es eine goldbraune Kruste hat.
Dann im vorgeheizten Ofen bei 160 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 15 Minuten fertig garen. In der gleichen Pfanne Butter und Honig
schmelzen lassen. Méhrenstifte hinzufiigen und unter Rihren anbraten. Mit Gemusebriihe abléschen und ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze schmoren lassen, bis Méhren weich, aber noch bissfest sind. Thymianblatter von den Zweigen zupfen und unter
Mohren mischen. Schweinefilet aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden. Honig-Mohren auf Tellern
anrichten, Schweinefilet darauflegen und mit etwas Thymian garnieren. Dazu passen Kartoffelstampf oder Polenta.
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Achtung! Menii 2 gibt es nur auf Bestellung bis spatestens 10 Uhr taglich

Wir kochen flir Sie speiseplan vom 31.03.2025 - 04.04.2025
Montag 1. Spaghetti Bolognese 8,20
2. Spaghetti Gartnerin 8,20
Dienstag 1. Kdseschnitzel ,,Schweizer Art“ mit Spatzle dazu gekochter Karottensalat 8,90
2. Kasespitzle ,,Allgduer Art“ dazu gekochter Karottensalat 8,90
Mittwoch 1. kleine Bratwiirstle auf Pastinaken-Kartoffelpiiree 8,20
2. Zucchinisticks an Pastinaken-Kartoffelpiiree 8,20
Donnerstag 1. Hahnchenbrust in TomatensoRe mit Spinatknédel dazu Italiasalat 8,90
2. mit Parmesan gratinierter Spinatknodel in TomatensoRe dazu Italiasalat 8,50
Freitag Zwiebelrostbraten schwibische Art mit KI6Ben und Mischgemiise 9,80
Wir kochen fiir Sie speiseplan vom 07.04.2025 — 11.04.2025
Montag 1. Schaschliktopf mit Reis 8,20
2. Tomatenrisotto mit Zucchiniwiirfel 8,20
Dienstag 1. Hacksteaks mit ZwiebelsoBe dazu Kartoffelstampf und Friihlingssalat 8,90
2. Kohlrabischnitzel mit RéstzwiebelsofRe dazu Kartoffelstampf und Salat 8,90
Mittwoch 1. die kleine frankische Bratwurst auf Rahmkraut mit Kartoffeln 8,20
2. gratinierte Semmelknodel auf Rahmkraut 7,90
Donnerstag 1. Rindergulasch mit Nudeln dazu gemischter Salat 8,90
2. Fischfilet auf Butternudeln dazu gemischter Salat 9,80
Freitag gekochte Rinderbrust in MeerrettichsoBe dazu Schnittlauchkartoffeln und Preiselbeeren 9,80

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




