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Verkaufsstellen: Glottertal-Engematten, Glottertal-Mitte, Sexau, Umkirch, FR-St. Georgen, Gundelfingen,
Mobile Verkaufsstellen: FR-Miinsterplatz, FR-Mooswald, FR-Ebnet, FR-Weingarten, Oberrottweil, Eichstetten



Bis 17h inallen
Verkaufsstellen:

Fleischikase
Frilkadellen
Curr:;wurs&
Prinve Beef
Burger
Schinitzel
Pommes
Hahnchenleeule
Gjrosbmken
Schaufele
ebe.,

Telefonische Bestellung
maglich. Gerne auch zum
Abholen oder hier essen.

TalstraBBe 60
Glottertal
Telefon: 07684 - 221

In den Engematten 9
Glottertal
Telefon: 07684 - 240

Alte BundesstraBe 37
Gundelfingen
Telefon: 0761 - 580 369

Terlaner StraRe 12
Freiburg-St. Georgen
Telefon: 0761 - 156 99 77

Hauptstralle 9
Umkirch
Telefon: 07665 - 5020 250

DorfstraBBe 65
Sexau
Telefon: 07641 - 913 595

“\_—J‘
Tagesessen in den
Verkaufsstellen:

Glottertal, Gewerbegebiet
Engematten 9,076 84 /2 40

Gundelfingen
Alte Bundesstra3e 37, 07 61 /58 03 69




1.6.2018

Freitag
Paniertes Fischfilet mit But-
terkartoffeln und Salat'31

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schélripple

Y

KW 23

4.-8.6.2018

Montag
Spaghetti Carbonara
mit Salat'3£P

Dienstag
Grillsteak mit Kroketten
und Salat’?

Mittwoch

Cordon Bleu mit Spatzle
und Salat’P-ECB.

Donnerstag
Maultaschen mit Kartoffel-
salat und griinem Salat'38

Freitag
Gemischter Salatteller mit
Putenstreifen u. Gemiise'*".2

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schélripple
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11.-15.6.2018

Montag
Pizzaschnitte
mit Salat'?

Dienstag
Leberle mit Briagele
und Salat'®?

Mittwoch
Gefiillte Rouladen mit
Spatzle und Rotkraut

Donnerstag
Paprikaschnitzel mit Knopfle
und Salat

Freitag
Toast Hawai mit
Blattsalat!37.8.0E

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schélripple

KW 25

18.-22.6.2018

Montag
Schéufele mit Kartoffelsalat
und griinem Salat’£C8

Dienstag
Grillteller mit Pommes
und Salat

Mittwoch

Waurstsalat mit Bragele
und BibliskastP¢B

Donnerstag
Frikadellen mit Nudel
und Gemiise'W?

Freitag
Hahnchenkeule mit Rosti
und Salat"B?

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schélripple
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KW 26

25.-29.6.2018

Montag
Grillbraten mit Spétzle
und Gemiise"W?P

Dienstag
Krautwickel mit Butter-
kartoffeln und Salat®

Mittwoch
Putengeschnetzeltes mit
Butterreis und Gemiise®

Donnerstag
Jagerschnitzel mit Knopfle
und Salat"V

Freitag
Spaghetti Bolognaise
und Salat'W:0

Mittwoch ab 9.00 Uhr:
frisch abgekochte
Kndchle & Schélripple

i

1 Glutenhaltiges Getreide (d.h. V\fpizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut) und daraus hergestellte Erzeugnisse; 2 Krebs- und Krustentiere; 3 Eier und Eiererzeugnisse; 4 Fisch-undFischerzeugnisse; 5 Erdnusse und Erdnusserzeugnisse;
6 'Soja und Soiaerzeugn%se: 7 Milch-und-Milcherzeugnisse (einschl. Lactose); 8 Schalenfruchte (Mandel, Haselnuss, Walnuss, Kaschunuss, Pecannuss, Paranuss, Macadamianuss, Pistazien, Queenslandnuss) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse;
9 Sellerie und Sellerieerzeugnisse; 10 Senf und Senferzeugnisse; 11 Sesamsamen und Sesamerzeugnisse; 12 Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10mg/kg oder 10 mg/l; 13 Lupine; 14 Weiehtierre (Mollusken) sowie

Erzeugnisse daraus A Farbstoff; B Konservierungsstoff; C Antioxidationsmittel; D Geschmacksverstarker; E Phosphat; -




Zutaten

fir 4 Personen:
500 g gemischies
Hackfleisch

500 q Spargel,
gridn und weill

2 Eier

2 altbackens
Semmein

160 g Paprika

2 EL Schnittiauch-
risllchen

2 EL gehackie
Petersdie

jodsalz, Pleffer

2 TL Butberschimualz
3 TL Butter

1 Prise Zucker,
|odsalz

3 Fleischitomaten
Krauter

Kalbstond

%ckedo

Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.

R

o)

Hackfleiseh—Nudeln
avf gﬁﬂ*%i Sem ‘fnp&rgﬂb&ﬁ

Zubereitung:

Den Spargel schalen, die Enden
abschneiden und in ca. 5em
lange Sticke schneiden. Die
Tomaten enthauten, Keme ent-
fernen und in Filets schneiden,
Das Hackfleisch mit den Eiern,
den auwsgedricklen  Semmein,
Schnittlauch, Petersilie und den
gewlrfelten Paprika gut ver-
mengen und mit Salz und
Pleffer wiirzen,

Aus dieser Masse lingliche Nu-
deln formen und in einer Plan-
ne mit heilem Butterschmalz
ringsum goldbraun braten.

Die Spargelstiicke in wenig
Wasser mit Butter, fucker und
Salz kurz bissfest garen,
Abgiefien und 2usammen mit
den Tomatenfilets in etwas Bul-
ter anschwenken.

Das Spargeltomatenragout auf
Tellern verteilen, die Hackfleisch-
nudein daraul verteilen und mit
cimem  Krauterstraullchen  aus-
garnieren.

Dazu gebratene Kartoffelecken.
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