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Angebote der Woche vom 12.03-14.03.2024

Paprika-Geschnetzeltes kg 11,95 €
Hihnchenbrustfilet kg 1295 €
Kalbsleberwurst 200g 3.95€
Fleischsalat 230g 4,25€
Rosinenschnecken 2,10€

Angebote der Woche vom 19.03-21.03,2024

Pfannengyros kg 11,95 €
Putengulasch kg 11.95€
Krakauer der 4,95 €
Kasseler geschnitten 200g 3.95€
Kirschkissen 2,20€

Angehote der Woche vom 26.03-28.03.2024

Kohlrouladen St 1,80 €
Héhnchentligel kp 5.95¢€
Gutshofleberwurst 200¢ 4,50 €
Gefliigelsalat Becher 375€
Apfeltaschen 210€

Angebote der Woche vom 02.04-04.04.2024

Nackenkotelett kg 11.95¢
Hahnchengrillics ke 12,90 €
Wiener-Wiirsichen  Schlauch 595€
Heringssalat Becher 4,25¢€
Aptelblechkuchen 220€

Pleiters Frischdienst
49681 Beverbruch
Tel. 04474/947558
Fax.04474/7964
Handy:01732388423
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Rostlratwurst
Ser 595€

I S it R e e e e A T

Rezept des Monats

Hiihnchenragout

Zutaten:

Fiir 2 Personen:

1kg Hihnchenbrustfilet, 2 Zwicbeln, Salz,
Pfeffer, 1EL Mehl, :a. 2EL Tomatenmark, 0,251
Briihe und 200g Crime Fraiche

Fleisch in Streifen ichneiden und anbraten, die
Zwiebelwiirfel dazigeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Dariiber Mehl streuen und
anschwitzen. Mit To matenmark verrithren, dazu
die Brithe geben und 5 Min. kicheln lassen. Die
Creme Fraiche vor dem Servieren unterriihren.
Als Beilage ist Reis «der Spiitzle empfehlenswert.
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