* 1=mit Farbstoff ~ 2=mit Konservierungsstoff ~ 3=mit Geschmacksverstarker 4 =mit Antioxidationsmittel ~ 5=geschwefelt
6=geschwarzt 7=gewachst 8=mit Phosphat ~ 9=mit Siissungsmittel

A=glutenhaltiges Getreide =~ B=Krebstiere ~C=Eier D=Fische E=Erdniisse F=Sojabohnen G=Milch H=Schalenfriichte
|=Sellerie  J=Senf K 1 L= ioxid/Sulfit  M=Lupinen  N=Weichtiere

In unserer Kiiche werden Lebensmittel verarbeitet, die eine Allergie auslésen konnen.

Dieses Angebot gilt fiir unsere Filialen in: Maulburg: 07622/1691 - Steinen: 07627/ 970100
Rheinfelden: 076 23/ 36 00 - Brombach: 07621/ 1674533 - Tumringen: 07621/ 4247224

Vegetarisches Menii

?

25.01.—29.01.2021 (kwoa)
MONTAG

€ 6,50 Schweinebraten mit Nudeln und Karottengemiise *LIAC/ACG

€ 6,00 Gefiillte Zucchini mit Gemiise an Sahnesauce, Nudeln und Salat «cei/Ac/9ACFGI/1239ACFIIL
DIENSTAG

€ 6,50 Wiesentaler Beinschinken an Bratensauce, Kartoffelbrei und Sauerkraut +/L/G/AC,G

€ 6,00 Nudelpfanne: Penne mit Gemiise und Kase iiberbacken, Salat ACGI/1239ACFLIL
MITTWOCH

€ 6,50 Kohlroulade an Bratensauce, Butterkartoffeln und Salat SAEHLKL/G/1,239ACELLL

€ 6,50 Geschnetzelte Rinderleber mit Butterkartoffeln und Salat “10,L/6/1,2,3.9ACF1IL

€ 6,00 Apfelstrudel an Vanillesauce, zuvor eine Kartoffelsuppe ACEFRGI/19ACFGH/G
DONNERSTAG

€ 6,50 Putengulasch mit frischen Champignons, Spétzle, Karotten-Erbsengemiise «,;9,ac56./4¢6.

€ 6,00 Kasespitzle mit Zwiebelschmelze und Salat AC//1,2,3,9ACELLL
FREITAG

€ 6,50 Paniertes Schollenfilet an Remouladensauce, Reis und Salat /0L /1,239ACF L =

€ 6,00 Gefiilites Blatterteigpastetchen mit Pilzfiillung, Reis und Salat  «c6/90cFG/-/1.239ACFIL 2

KW 04 / Irrtimer und Druckfehler vorbehalten!
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WOCHENANGEBOT

25.01.—30.01.2021 (kwo4)

wackfe® e g1

ortief®

Cordon Bleu pfannenfertig von Pute oder Schwein (100g) £ 1,19
Waldersalami oder Kirschwassersalami (100g) €189
Blacky oder Blondy gekochter Hinterschinken (100g) € 2119

Fleischkdase-Woche:
9 Fleischkése ofengebacken, DLG Gold ausgezeichnet
Fleischkase Cordon Bleu, Fleischkasebrat oder

Pizzafleischkasebrat (100g) €089
Schinken-Champignon-Eiersalat oder

Gefliigelsalat (100g) €119
FERTIGGERICHTE A DoNNERSTAG

Kalbsgeschnetzeltes an Rahmsauce (Portion) £6.50

500¢ Pollo Fino, ausgebeinte Hahnchenkeule 600
1 kl. Paprikalyoner ca. 2008
1 kl. Leberwurst mit Kalbfleisch ca. 150g

HuGc's REZEPTE

Pollo fino auf Karotten-Fenchel-Gemiise

Zutaten: 1600¢ entbeinte Hahnchenschenkel (Pollo fino), 16 Fenchelknollen, 8 mittelgrofie Karotten,
8 mittelgroe Zwiebeln, 4 TL Chilipulver, 4 TL getrockneter Thymian, 4 EL frisch gehackter Rosmarin, 12
Zehen Knoblauch, 800ml Olivendl, 4 Zitronen

Zubereitung: Pollo fino am Vortag in Rosmarin, Thymian, Chili, gepresstem Knoblauch, Olivendl und
Zitronensaft im Kiihischrank marinieren.

Die marinierten Hahnchenteile eine Stunde vor Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

Fenchel, Karotten und Zwiebeln klein schneiden und in eine mit Olivendl ausgepinselte Auflaufform ge-
ben. Die Marinade iiber dem Gemiise verteilen.

Die Hahnchenteile auf der Unterseite gut salzen, auf dem Gemiise platzieren und bei 200 °C mit Ober-/
Unterhitze ca. 50 Minuten im Backofen auf mittlerer Schiene braten.

Wir wiinschen Ihnen guten Appetit.




