Filet We”ingfoﬂ pro Person 250-300g
zarte Filet- oder Hiiftsteaks
Gefiillte Rinderrouladen

eRGETGER

Putenrollbraten gefiillt (Brust)

mit einer feinen Bratfillun

Héhnchenbrustfilet

mit Spinat-Cambozola-Fiillung, paniert
Kikok-Hdhnchen, Hahnchen-
brustfilet, -schenkel

pro Person 250-300g

Pariser Lendchen im Blatterteig
Schweinefilet im Speckmantel
mit Broccoli-Fiillung

Hubertusbraten
mit Mett, Champignon, Zwiebelfiillung

Brasilianischer Rahmbraten

mit Bratanleitung

Salzburger Semmelbraten
OSTel"ZOpf mit Hackfleischfiillung

Martinsgasse
Mainzer Volksbank eG,
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Kalbsschnitzel
Kalbshaxe v
Kalbsbrust bratfertig gefiillt 4

Kalbs Cordon Bleu bratfertig gefiillt

mit Kochschinken und Kdse, fertig paniert
Kalbsfiletmedaillons

N 4
Raclettekdse -
diinne Scheiben vom
Rinder-, Schweinefilet

und Putenbrust

Fonduefleisch
Rinderfilet, Schweinfilet,
Kalbsfilet, Pute-, Hahnchenbrust

hausgemachte Salate

Oster-Eiersalat
Lauch-Ei-Ananas-Salat
Rindfleischsalat
Gefliigelsalat
Schwedenkrautsalat

|

Raclette

Lamm keu le mit Rohrenknochen
Lammbraten "Provence"

mit Bratanleitung
Garzeit: Im Backofen bei 180°C ca. 120 min.

Lammriickenfilets
Lammkotelett

auch marmlert




