Unser Angebot vom
14.07.2026 bis 15.07.2026

Schaschlik pfannenfertig 100g
Pilzlyoner 100g
frische Schinkenwurst 100g
Nudelsalat 100g

Dienstagsspartiite

2 Fleischkase Cordon bleu und
1 kleine Gelbwurst

Stick 5,50 €

16.07.2026 bis 18.07.2026

Schweinehals, auch als Steak 100g
Gerauchte Schinkenwurst 100g
Delikatess Leberwurst grob oder fein 100g
Grinlander 100g

1,55 €
1,59€
1,55€
1,49 €

1,49 €
1,69 €
1,55€
1,45 €

Achtung Vorankiindigung!
Wir machen Urlaub
Vom 03.08.2026 bis einschlieBlich
24.08.2026.
Ab Dienstag 25.08.2026 sind wir wieder
Fiir Sie da!

Wir haben wieder viele leckere Grillspezialitdten fiir
Sie vorbereitet!

e Leckere SpieBe von Rind, Schwein, Lamm
oder Hahnchen

Gewiirzte Steaks

Cevapcici

Grillwiirste

Hausgemachtes Zaziki

Unseren Samstagskracher gibt es immer tagesaktuell!
Schauen Sie auf unsere Angebotstafel am Samstag
morgens!

Partyservice
H@hﬁ

‘ Metzgerei &

Genuss pur ! “

Marienstralle 37
73479 Ellwangen

Telefon: 07961 / 2296
Fax: 07961 / 564755

www.Metzgerei-Wagner.net

Unsere Offnungszeiten

Montag geschlossen
Dienstag bis
Freitag
Samstag 6:45 - 12:30 Uhr

Sonntag Ruhetag

7:30 - 18:00 Uhr



Nackenbraten provoncial

Zutaten:

3 kg Schweinehals, Salz, Pfeffer, 2 Tl Krauter der
Provence, 2 Zwiebel, 2 Karotten, 150 ml Rosewein,

1 Zucchini, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Butterschmalz,
300 g Tk griine Bohnen, 1 Dose Tomaten, Zucker, 1 El
Speisestarke

Zubereitung:

2 Tl Salz, 1 Tl Pfeffer und Krauter mischen. Fleisch damit
einreiben und in einen Brater legen. 1 Zwiebel und 2
Karotten grob wirfeln und um den Braten verteilen. Alles
im heifen Backofen bei 150 °C ca 6 Stunden garen. Nach
4Stunden Wein und 200 ml Wasser angiefRen.

Zucchini langs halbieren und in Scheiben schneiden. Ubrige
Karotten in Scheiben schneiden. Ubrige Zwiebel wiirfeln.
Knoblauch hacken.

Butterschmalz in einem weiten Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin glasig diinsten. Karotten, Zucchini, Bohne
und 100 ml Wasser zufligen. Mit Salz und Pfeffer wirzen,
aufkochen und zugedeckt 5 Minuten diinsten. Tomaten
samt Saft zugeben, aufkochen und offen 10 Minuten
kocheln. Mit 1 Prise Zucker und Salz abschmecken.

Fleisch herausnehmen, warm stellen. Bratenfond durch ein
Sieb in einen Topf gieRen. Ca % | Wasser zufligen,
aufkochen und 5 Minuten kécheln. Starke und 4 El Wasser
glatt rihren, in den Fond rihren, aufkochen und 3
Minuten kocheln. SoRe abschmecken.

Dazu passen Rostkartoffel

Gutes Gelingen!

Dienstag

Veg:

Mittwoch

Veg:

Donnerstag

Veg:

Freitag

Veg:

Wir kochen jeden Tag frisch fiir sie ein
Mittagessen, auch zum Mitnehmen!
Ab 11:30 Uhr bei uns im Laden

Schaschlikpfanne mit Reis und Salat

Gemisepaella mit Salat

Spatzle mit SolRe

Geschmalzte Maultaschen mit haus-
gemachtem Kartoffelsalat

Gnocchies in feinem Barlauchrahm mit
Salatl

Spatzle mit SolRe

Linsen, Spatzle und 1 Paar Saiten

Asia Nudelpfanne

Spatzle mit Sole

Alaska Seelachsfilet mit Kartoffel-
Gurken-Salat

Ofenschlupfer mit Zimtstreusel und
VanillesoRe

Spatzle mit SolRe

8,90 €

8,00 €

3,00 €

8,90 €

8,00 €

3,00 €

8,90 €

8,00 €
3,00 €

8,90 €

8,00 €

3,00 €

Unsere Theke ist jeden Tag gut gefullt mit
Schnitzel, Fleischkiichle, Grillbauch,
Hahnchenschlegel und Fleischkase

Immer frisch zubereitet!

Kleine Runde oder grof3e
Party!

Wir bieten lhnen einen leckeren und
zuverldssigen Partyservice!

Happchen, Fingerfood, belegte Brotchen
Warme und kalte Buffetts
Hausgemachte Desserts

Wir informieren Sie gerne!

Bei Kuchen und Torten fiir
besondere Anldasse empfehlen
wir lhnen
Tortenatelier Wagner

Tortenatelier.Wagnher@outlook.de



mailto:Tortenatelier.Wagner@outlook.de

