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Die Grillzeit beginnt

Ein Hauch ven Abenleuer
und Freiheil!

Endlich den Grill aus dem Winter-
schlaf holen, raus ins Grilne und
wieder tolle Grillpartys organisieren,
Der verfihrerische Duft und der
Geschmack von Steaks und
Wirstchen -

D S Crillen.

Bel uns wissen 5ie, was auf lhrem
Grill landet, Wir legen hichsten Wert
auf Frische, regionale Qualitat und
den ausgesuchien Geschmack
unserer Produkte,

Erleben Sie die grolie Vielfalt unserer
kostlichen Grillideen und nutzen Sie
die professionelle Beratung unserer
freundlichen Mitarbeiter, Gern kinnen
Sie aus unserem kompletten
Sortiment Spezialitaten vorbestellen
fab je & Stlck zu Do-5a, ab je 10 Stick
auth fur Dy & Mi). Eine Auswahl haben
wein fur Sie immer in unserer Theke.

Wir wiinschen lhnen viele besandere
Grillerlebnisse!

T Hedchermediler Ver "Hudach

Es ist wieder soweit
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Grilltipps
Grillen wie die Prodis!

Aromatisch, saftig und unglaublich lecker - mit ein paar einfachen Tipps
konnen auch Sie das perfekte Steak grillen,

Holzkohle

Erst mit derm Grillen beginnen, wenn die
Holzkohle durchgegliiht ist und sich eine
weilke Ascheschicht gebildet hat (ca. 30 bis

50 min). Ist die Kohle micht richtig
durchgebrannt, konnen Abgase das Grillgut
negativ beeinflussen, Wir empfehlen die
Verwendung von Grillanzunder und eines
Grillfans, Es kann aber auch mit beliebigen
Gegenstinden Wind zur Grillkohle gefichert
werden, (Achtung: keinen Spiritus verwenden!)

Richtige Hitze fiir echte Rostaromen

Der Grill sollte mindestens 260°C heil sein!
Eime Hand cal0 cm dber den Rost halten.
Wenn Sie die Hand bereits nach 2 sec.
wegziehen missen, ist die Hitze optimal.
Eine Zone mit weniger Hitze kann nach derm
Anbraten als Ruhezone genutzl werden.

Das richtige Grillwerkzeug

Beputzen Sie zum Wenden keine Gabel,
sondern eine Zange, damit der Fleischsaft
im Grillgut bleib,

Holzkohle




Grilltipps

Direktes Grillen

Ist die verbreiteste Art des Grillens, hierbei lieet das Grillgut direkt Gber der Kohle,
Die trockene Wirmeinwirkung fiihrt rasch zur Krustenbildung, so dass der
Fleischsaft erhalten bleibt. Dies ist speziell fir zartes Grilleut geeignet, das schnell
gart (zum Beispiel Pute und Steaks), "

Damit die Randschichten nicht austrocknen, wird das Grillgut mit Ol cder Fett
bestrichen, wenn es nicht bereits mariniert ist.

Indirektes Grillen

Beim indirektem Grillen befindet sich die Kohle nur auf einem Teil des Grills,
zum Beispiel nur auf einer Seite. Hierbei IiEElt dag Grillgut uber dem Bereich
ohne Glut. Die indirekte Hitze bedingt eine ldngere Zubereitungszeit, das Grillgut
wird dabei sehr gleichmalkig und schonend gegart

[fiir dicke Stiicken und ganze Hihnchen).

Kombination (Grill mit Ruhezone)

Eine Kombination aus beiden Verfahren stellt oftmals die ideale Losung dar.
Sa werden Steaks zuerst direkt @egrillt und anschliefend zum Garziehen

in den indirekten Bereich gebracht.

Bei Bratwurst warmt man diese im indirekten Bereich vor

und gibt dann im direkten Bereich die Farbe und Kruste.

Extratipp:

Rosmarin, Thymian und Knoblauch in einer Pfanne mit
Ol erhitzen. Schon bei geringen Temperaturen nimmt das ™
Ol die Krduteraromen auf, Das so aromatisierte Ol kann kurz
vor dem Servieren iber das fertige Steak gegeben werden,
Einfach himmilisch!

Grillarten




Crillen wie die Projés

Aufien kross, innen butterweich - o sollte es sein!

Nehmen Sie thre Grillware 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihischrank,
damit &5 Raumtemperatur annimmt,

Fettrander schiitzen vor Austrocknung und steigern den Geschmack.
Wer nicht mochte, soltte diese erst nach dem Braten wegschneiden,
Schneiden Sie den Fettrand kreuzweise ein, damit sich die Steaks nicht wellen.

Besonders magere Stiicke mit Speck umwickeln.

Die Steaks zuerst 1-3 Minuten pro Seite direkt liber der Hitze grillen, damit sich
die Poren schliefen und das Fleisch schin saftig bleibt. Gonnen Sie den Steaks
dann einige Minuten Ruhe auf der kithleren, indirekten Seite des Grills, damit
sich Fleischsaft und Temperatur im Steak verteilen,

Dickere Steaks kurz vor dem Servieren in dunne Scheiben schneiden, |e kiirzer

die Fleischfaser, um so zarter der Genuss. Jetzt ist genau die richtige Zeit zum

:i'urzen. Salz, Pfeffer und Krduter schmelzen dahin und entwickeln ihr volles
FOMa.

Der perfekte Garpunkt

Um den genauven Garpunkt zu ermitteln, emphehlt sich
die Verwendung eines Kernthermometers.

Die gemessene Temperatur in der Mitte des dicksten
Stiickes gibt iber den Garzustand eine genaue Auskunft,

Grilltipps




Grilltipps

Kindersleals auj den Punkd geqrilll!
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Steaks

BBQ "Sixty 5ix" Grillsteaks
Schweinekammscheiben in herzhaft wirziger
Marinade mit BBQ/Raucharoma-Note

{auch im Frischepack])

Krauterbutter-Grillsteaks
S¢hweinekammscheiben

mit Butter-Krauternote, oy
einem Hauch Knoblauch 4 ey
und Meersalz :
{atch im Frischepack)

“Party” Grillsteals
Schweinekammscheiben

in wurziger Marinade

mit Senf, Speck, Zwiebeln,

Lauch, echtem Bier und Meersalz
{auch im Frischepack)

senf-Grillsteaks
Schweinekammscheiben
in traditionell gewiirzter
cenf-Marinade

{auch im Frischepack)

8 vom Schwein




Steaks

Grillsteak “Gyros”
Schweinekammscheiben in Marinade
griechischer Art, mit Krdutern,
Enoblauch und Meersalz

Grillsteak “Rasputin”
Schweinekammscheiben
in Wadkamarinade mit
erlesenen Kriutern, giner
leichten Zwiebel f
Enoblauchnote, abgerundet
mit einem Schuss Wodka
Lauch |m Frische-Pack erhaltlich)

Grillsteak Pomodoro

Schweinekammscheiben

in fruchtiger Marinade mit Tomaten, gerauchterer
Paprika, Oregano, Zwiebel und leichter Knoblauchnote

Paprikamarinade

mit spanischem Pfeffer
Schweinekammscheiben
in pikant, wiirziger
Paprikamarinade mit
leichter Note von
Spanischem Pfeffer

vom Schwein







Steaks

Holzfallersteak

marinierte Scheiben von der Schweimeschulter,
mit dem Blattknochen und einer typisch
griechischen Geschmacksnote

Bauchgrillscheiben
"Das rustikale Steak”
aus mageram Schweine-
bauch mit Knoblagch
oder Pleffernote

Schweineruckensteak
besonders mager, mit fruchtiger
Tomatennote oder einer Mannade
nach Wunsch

Schweinefiletmedaillon
Schweinefiletmedaillons pur
gder in versch. Marinaden




Steaks

Rumpsteak “Texas"

vom Roastbeef, zartes,
naturgereiftes Rindersteak

in herzhafter Marinade mit Pfeffor,
Iwiebeln und Krautern

Rinderhiiftsteak YWestern”
mager und naturgereift
in herzhatter Steakmarinade

Fur Kenner:

Rib Eye Steak

aus der Hochrippe des Rinderrackens,
marmariert und dadurch besonders zart,
pur oder mariniert

Das Zarte:

Rinderfiletsteak

das beste Stiick vom Rind,
besonders zart, naturge reift,
in Krautermarinade oder herz-
hafter Pfeffermarinade

vom Rind




in siiB-wiirziger Marinade, .
mit Knoblauch, Chili, Zwiebel und Honig
{auch im Frischepack)

Putensteak i .
in versch. h'lannﬁd:&n. L T
auch auf Wunsc i

Putenkeulensteak
das dunkle, saftige
Fleisch der Pute,
herzhaft mariniert,
auf Vorbestellung

von der Pute




Steaks

Hahnchenbrust “Mach Grillhahnchenart”
in herzhafter Marinade mit
Grillhahnchengeschmack

{imn Frischepack)

Hahnchenbrust
“Saltimbocca”

mit Frischkise gefilllt und
in Serranoschinken
gewickelt, mit Salbeiblatt

Crilltipp!
Halbe Hahnchenbriiste 8-10 min grillen, bis der Fleischsaft klar ist.

Wenn sie mariniert sind, trocknen sie micht 5o schnell aus.
Gefligel solite immer durchgebraten werden!

Hahnchenkeulenroulade
Hihnchenkeule ohne KEnochen,
im Bauchspeckmantel nach
Grillhahnchenart gewiinzt,
vorgegart

vom Hahnchen







Dry Aged Beef
Die Konigsklasse derFHedschreifuny

Rinderriicken am Knochen trocken gereift

Dry Ager ist die hohe Kunst der Fléiulweredlunﬁ und die traditionelle Methode,
Fleisch aufergewdhnlich zart und geschmacklich intensiv reifen zu lassen,

Die Trockenreifung von Rimdfleisch (Dry Aging) Kostet sehr viel Zeit, Mihe und
hohen Aufwand,

Nur besonders marmorierte Rinder mit einer ausgeprigten und gleichmaRigen
Fettschicht eignen sich hierfiir. Das dufere Fettibildet einen natirlichen Schutz-
mantel, der verhindert, dass das Muskelfleisch frithzeitig oder 2u stark austrocknet
Mindestens & Wochen dauert es in unseren klimatisierten Reifeschranken,

den Rinderricken zu hichstem Fleischgenuss heranreifen zu lassen.

Wahrend das Fleisch ca. 30 % seines Frischgewichtes verliert,

gewinnt es sein exklusives, nussiges Aroma.

Es wird nun zu besonders zarten und butterweichen

Dry Aged Steaks geschnitien.

Die Vorbereitung:
Wer sein perfektes Stick Dry Aged Beef gefunden
hat, sollte es mindestens 30 bis 60 Minuten wor
dem Grillen aus dem Euhlschrank holen.
Unrgehhr 15 Minuten vor dem grofen Auftritt

auf dem Grill, sorgt eine Prise grobes Salz

[zum Beispiel Himalaya-5alz 'EIEET Fleur de Sel)
filr die ritﬁ__tig&: Wiirze. Auferdem kann das Fleisch
mit etwas Ol eingepinselt werden.

Dry Aged Beef



Tamahawlk Steaks
nur auf Bestellung
erhdltiich




Dry Aged Beef

Rumpsteak
aus dem Roastheef
a. 400-600 g

Rib Eye Steak
das exclusive Stiick
der Hochrippe

ca. 400-600 ¢

Tomahawk Steak
spegieller Zuschnitt

aus der Hochrippe mit
langem Rippenknochen
ca. kg

{nur aul vorbestetlung)

Kerntemperatur

5ind die Kohlen durcheegliht, wird das Fleisch bei starker Hitze
von beiden Seiten kurz anglfabramﬂ. Je nach Fleischgrife und
gewlinschiem Garpunkt zirka 1-& Minuten pro Seite grillen.

Wenn die -Fewiinsi:hte Braunung und Tem peratur erreicht ist,

aus dem Hitzebereich nehmen und dber indirekter, Hitze nachgaren
lassen. Ihre perfekte Garstufe erreichen Sie am besten bei
Verwendung eines Kernthermometers (siehe Grilltipps 5.7).

Dry Aged Beef




Dry Aged Beef

Come nahmen nir auch "E‘.‘i-fﬂ’funf#ﬂ sﬂ@e?ﬂﬂ."'

T-Bone Steak Cote de Boeuf Steak
das mittlere Stiick des varderer Teil des Rinder
Rinderrickens, rickens mit Knochen
mit Knochen, mit oder ca. 600-700g

ohne Filetspitze
Ca.600-7002

Porterhouse Steak

das Endstick des Rinderriickens,
mit KEnachen, mit Filet

Ca B00-1200%

wenn das Fleisch die gewilinschte Kerntem-
peratur erreicht hat, sollte s mindestens 5
Minuten entspannen durfen, Die Kerntem-
peratur steigt dabe idealer Weise ca. 2 Grad
an, Vor dem Servieren wird das Fleisch auf-
gepeppt, mit etwas Salz und je nach Ge-
schmack mit Chili-Flocken und frischen Kriu
tern wie Rosmarnn und Thymean.,

Dry Aged Beef




Spezialititen fiin Crof) und Mein)
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Frische, rohe Bratwiirste sollten am Tag des Kaufes oder
am Folgetag genossen werden!

Lange Kerls

grofe frische Grillbratwurst
mit angenehmer, abgerundeter Wiirze
{wie das Original aus Thiiringen)

Bratwurst

“MNach Art des Hauses"
unser “Renner’,

nmach traditioneller Rezeptur
mit abgerundeter Wilrzung
{auch lm Frischepack)

Bratwurst "Mini® :
die “Klegine" - mit taditioneller Wirzung
{[im Frischepack)

Bratwurst




Mediterrane Bratwurst
mit Hirtenkase, getrockneten Tomaten
und Basilikum

{im Frizschepack)

Barlauchbratwurst

die "Wiirzige", mit Barlauch
unid wiirzigen Mittelmeer-
krautern

fim Frischepack)

Kasebratwurst

“Fur KEaseliebhaber"

Bratwiurst nach Hausmacher At
lim Frischepack )

Roster :
dig wilrzige Bratwurst in
zarter Eigenhaut

{im Frischepack)

Bratwurst




Putenbratwurst “Die Milde"
ausschlieilich mit Rutenfleisch
und Rapsol

{im Frischepack)

Grillschnecken

frische Grillbratwurst

(mit aktueller Spazi: Grilles
Wiurstmasse gefullt)

zu einer Schnecke gerollt,
im Saitling, immer ab
Donnerstag, nur auf Bestellung

T [mdmd., 2 Tagae im Varaus)
w; L]

zum richtigen Grillen von Bratwurst

Gebriihte Bratwurst: Beim Grillen ofter drehen,
da sie schneller anbrennen kdnnen.

Rohe Bratwurst: Nicht direkt aus dem Kiuhlschrank
auf den Grill legen. Vorher immer etwas temperieren
lassen, Legen Sie die Wurst immer auf gine Seite

des Grills, wo gemaligte Temperatur herrscht.
Grillen Sie langsam, damit die Bratwurst nicht platzt.
Ist die Wurst durch, gibt s1e beim “Draufdricken” nicht
mehr nach. Geben Sie thr dann nur noch etwas Farbe,



Bratwurst
Frische Crillbralivubl "Spezial” - wiichenllich wechSelnd!

*immer ab Donnerstag®

Woche
Biergriller 15. 18. 21. 24
frische Grillbratwurst mit 2. 30, 33, 36.

Lausitzer Porter {Schwarzbier),
malzig-liebliche Note

Kadachs grobe Griller 16. 19. 22. 25.

die traditionelle frische 28. 31. 34. 37
Grilipratwurst,

etwas griber und
herzhaft im Geschmack

Gyros-Griller 17 200 23. 26.
frische Grillbrabwurst mit 29 37 35. 38
ausgewahiten griechischen
Krautern und Knoblauch,
wiirzig im Geschmack

Spezialgriller




35 i e ichSte Crillparty!




Aufgespiefit

Bitte beachten Sie, dass fur Vorbestellungen bei Grillspiefen aine
Mindestbestellmenge von 3 Stiick gilt.

Hirten-Fleisch-5piel
Schweinekamm- oder

Riicken, mit Hirtenkise in
Zucchinischeiben, mit Gemiise
dekonert und mediterran
Eewnret

Zwiebelspiel

Ectllwerne rucken mit
Zwiebelstuckchen, herzhaft
mariniert

Tomate-Mozzarella-Spiel
Schweinericken mit
Mozzarella und Partytomate

PartyspieR
Schweinekamm oder -rucken,
mit Grillkdse und Gemuse

vom Schwein




Grillspezialitaten

Spargelrollchen

Schweinericken mit grinem Spardel,
Edamer Kdse, und Kochschinkan,

in herzhafter Marinade

Souflaki Spief

aus einem speziellen
Fleischieil des
Schweineridckens |
ga@schnitten, herzhaft
typisch griechisch mariniert

Schweinefiletspiel
“Balkan” .
Schweimehlet mit Paprika und
Zucchim, herzhatt mariniert,
mit 2 adear 3 Medaillans

Schweinefiletspiel
“Country”

zarte Schweinemedaillons
in Bauchspeck gehilit,
mit Zwiebel am Spiel und herz
hafter Marinade, mit 2 oder

3 Medaillons

vom Schwein




Grillspezialitaten

FleischspieB “Schaschlik”
schweinekamm mit Gurke, Z2wiebel und Speck,
ungewur:t

Fleischspiel “Adria”™
Sthweinekamm mit Paprika
und Zucchin,

herzhaft maniniert

FleischspieR “Olymp”

Schweinerucken mut Oliven, Partytomate,
Zwiebel und Basiikum, mit mediterran
wurager Note

Fleischspiel “Gartnerin®
Schweinericken mit gegarter
kartoffel und Bohnen im
Bauchspeckmantel, .

mit Senf-Meerrettich-Marinade

vom Schwein




Grillspezialitaten

Hirtentaschen

Schweinelachs gefullt mit Hirtenkase,
getrockneter Tomate und etwas
milder Pepperoni,

mediterran gewilirzt

Grillbauchspief
Schweinebauch am Spel,
mit Gemise dekoriert
und pikant gawurzt

Franzisische Taschen

Schweinelachs gefillt mit

Camembert, Cham-

Eign ons und Krauterbutter,
erzhaft mariniert

Griechische Taschen
Schweinelachs gefilllt mit
Tzatziki und Weilikraut,
mit Gyrasmarinade

vom Schwein




Grillspezialitaten

Richtig
w.— knusprig
grillent

Grillfackel

um einen Holzspiel gewickelte
Schweinebauchstreifen

in einer herzhaften Marinade

Grillzopf ‘
eflochtens Schweine-
chsstreifen im Krauter-

buttermarinade

i wsrlore “Hall:
Bratwurstspiel “Pfiffikus”

Bratwurst und Hackballchen
mit Gewlrzgurke und Tomate garniert

Spareribs )
marinierte Kotelettripp-
chen in s0&- wiirziger
Barbecuemarinade

{lm Frischepack)

vom Schwein




Grillspezialitaten

Heddchherkunfl
Fungbedle / Valbjledch:

Agrofarm GoBmar eG (Brandenburg),
aus Weidehaltung

Rinderhletmedaillons-Spief
im Speckmantel, mik Gemuse
dekoriert, herzhaft gewurat

Rindfleisch-Grillspief
Roastbeef oder Hifte mit
Gemiise am 5Spief, herz-
haft mariniert

Rinderfiletspief
Rinderfiletwiirfel
mit Gemuse in wurziger
Marinade







Grillspezialitaten

PutenspieB "Hawaii"
zartes Putenfleisch mit Ananas,
il fruchtig wiirziger Marinade

Putenspiel “Mediterran”
mild gewiirzte Putanbrust
mit mediterranem Gemise

Putenbrusttasche

“Mozzarella”
mit Tomate und Mozarella
gefilllt

von der Pute




Grillspezialitaten

Hahnchenspiel “Puszta”
Hihnchenbrust in herzhafter Marinade
mit Paprika am Spief

Hahnchenspief
“Exotic”
Hahnchenbrust mit
Ananas, Pfirsich énd
Cocos-Curry-Marinade

Hihnchenbrustfilet am Spief
Hihnchenbrust mit Obst am

Spielt und fruchtie-wiirziger

Marinnade, die kleine Portion Hahnchen

vom Hahnchen




Grillspezialitaten

Es kinnen nicht immer alle Produkite vorratig sein. Besonders bei Lamm- und
Hihnchenprodukten sollte mind. 1 Woche vorher bestellt werden.

Lammriickenzopf “Kreta”
vom Lammrtcken, mit Dll".r-Ell :
und Rosmarin, herzhaft mariniert

Larnmchu’:s
Lammkotelettscheiben

mit Knochen und eimer
Marinade mit leichter Knob-
lauchnote

Kadachs Grillkise

mit Edamer Kase, Sahne und
KErautern verfeinert,
hausgemacht

vom Lamm [ Grillkase




Grillspezialitaten

Zucchini-Hackfleischspiel
gewlirztes Hackfleisch
in Zucchini gerollt

Cevapcici
Griechische Hackflpisch-
spezialitat am Spial

Schinkenrallchenspiel
mit gewiirztem Hagkfleisch,
Schinken, Zwiebel
ader Paprika

Frihsticksrollchen
dewiirztes Hackfleisch
im Schinkenrdllchen

mit Hackfleisch




Grillspezialitaten

Bifteki
gawiirztes Hackfleisch nach
griechischer Art, mit Fetakdse

Burger Pattg

magere5 rRindfleisch gewolft,

vom sudbrandenburger jung-

bullen mit Salz und Pfeffer
ewiirzt (gerne vorbestellen),
isch oder tiefgekihlt erhaltlich

Burgerliebe - zum Selbstmachen
NUR im Kodach Genusswerf erhdltlich!
Alle Burger-Bestandteile praktisch
eyl pOrtioniert in einer Tite!

R Zur Auswahl stehen;
) Kadach-Burger, Cheesburger &
Baconburger
=mMindestabnahme 2 Burger
=ab & Burgern gibt es 10% Rabatt




Special Cuts vom Rind

Wer mal etwas Besonderes probieren will! (aus unserem Tasting-Pragramm)

Flanksteak

aus den Rinderbauchmuskeln,
lange Fleischfasern, flaches Steak
zum Grillen oder Kurzbraten,
kerniger Fleischgeschmack

Mur auf Vorbestellung:

Moscow Cut

spezieller, magerer Zuschnitt aus dem Rinderfilet,
wird im Ganzen zubereitet, anbraten und im Ofen
fertig garen, dann aufschneiden (besonders zart)

Beefhammer

Wade vom Rind,

bei richtiger Zubereitung
wird das Fleisgh weich wie
Butter (varbestellzeit mind, 7 Tage,
nur roh erhaltlich)

Smoked Beefribs

Spareribs vom Rind, werden bel uns
worgewilirzt, gerauchert und vorgegart,
erhaltlich im Kochbeutel

Special Cuts




Special Cuts vom Schwein

2ur Sicherheit bitte besser in lhrer Filiale vorbestellen! Alle Cuts sind im Frische-Paclk.

Spidersteak

aus der Keule, leichte Fettauflage schmilzt
komplett, es ist besonders zart

Breast-Meat-5teak

liegt zwischen Nackenpartie

und dem Bug, Fleisch ist langfaserig
und hat ein schones Fleischaroma,
ideal zum Kurzhraten & Grillen

Cuscing :
aus der Schweineschulter,
sehr zart und saftig,

ideal zum Kurzbraten
und Grillen

Secreto
heimes Filet, versteckter
uskel im Ruckenbereich,
fein marmoriert und das

Fett lost sich komplett auf
beim Braten

Dry Aged Kotelett vom Duroc-Strohschwein
mindestens 3 Wochen gereift in unserer

Salzkammer, besonders zart im Vergleich zu
normalem Kotelett

Special Cuts




Grillspezialitaten

Kadachs Krauterbutter
mit Dill, Schnittlawch, Petersilie,
Salz, Pfeffer, ein bisschen Senf

und Knoblauchnote (in unseren
Filialen erhaltlich)

Gemiise-Grillspief
mit Sommergemise
und leicht gewirzter
Kartoffel

-

Grillgemuse i
mit Hirtenkase und Krduterbutter,
mariniert {in grillfertizer Azziette)

Tzatziki
mit Zenebel, Knoblauch und Erautern

Grillkartoffeln mit Krauterquarkdip

futaten:

2508 Quark, 1008 Creme fraiche, 1 TL
avendicksaft, 2 EL Schnittlauch,

2 EL Petersilie, 2 EL Kerne, 1 kL, 2wiebel,

1 Frithlingszwiebel, 1 Zehe Knoblauch, alles fein

gehackt, 5alz und Pfeffer nach Belieben



Beilagentipps
Beilagen, die das Crillvergniigen kompleilieren!

Auswahl aus unseren hausgemachten Salaten:

Kartoffelsalat “Lausitzer Art"
mit Lyonerwirfeln, Gewiirzgurke, Zwiebel
und Krautern

Nudelsalat

mit Kadachs Fleischsalat,
Spreewalder Gewidrzgurke,
und griiner Gurke

Bohnensalat mit Gurke
mit griinen Bohnen,
griiner Gyrke, Dill, Iwiebel
in Essig-Ol-Marinade

Gurkensalat
grune Gurke in Scheiben
mit Dilldressing

Coleslaw : ,
Weilikraut-Mohrensalat mit Mayonnaise
und Balsamico-0Ol-Dressing, typisch amerikanisch

Beilagen




Beilagentipps
Anlipasti fiir jeden CeSchmack

» Peppadews
gefillt mit Frischkase

Oliven-Mix

grine und schwarze
Dliven in Krauter-
Knablauch-{1

Oliven-Pepper-Mix
mit Hirtenkdse

und stB-wiirzigen
Minipeperani

SpieRe Toscana®
mit Oliven, Peppadews
und Mozzarella

Beilagen




Steak-Tastings
M-?&Sfazg& imy

wiil HedchSommelier Per Fadach & Team

&_= Rindfleisch-Tasting mit Rinder-Cuts & Dry Aged Beef

«_~ Special-Tasting mit Special Cuts von Rind, Schwein,
Lamm oder Pute & Dry Aged Produkte

_= mit Schauzerlegung

o~ Zubereitung mit Grill, Beefer, Pfanne & Ofen

w_~ alles genieBen mit Beilagen, Gemiise & Dessert

Informieren Sie sich auch auf unserer Website!
Karten kinnen im Genusswerk und in unserem
Online-Shop gekauft oder in den Filialen und per E-Mail
vorbestellt werden.

Achtung: Teilnehmerzahl begrenzt!
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SPREMBERG

Kadach Genusswerk Spremberg - Tel.: 03563/ 5940040
Georgenstrabe Spremberg - Tel.: 03563/ 600712

COTTBUS

Kaufland Slideck - Tel.: 0355/ 5296821
Cottbus Center Nord - Tel..0355/ 86696200

WEISSWASSER
Sudpassage - Tel.: 03576/ 21839848

adach®

FLEISCHEREI

Meudorfer Weg 8 - 03130 Spremberg
Tel.; 03563 [ 3954-0
www.fleischerei-kadach.de

Unsere Filialen




