»GRILLFLYER®“ GENUSSVOLL IN DIE GRILLSAISON MIT UNSEREN LECKEREIEN

Fiir Wiirstchen -
Liebhaber

Gefiillte Highlight” s Einfach mal

aufgespiefit....

Rauber - Taschen

Vogtlandische Rostbratwiirste:
grob & fein (als Dicke oder paarweise
Dinne) o. gebriht (auch

»vakuumverpackt™)

Grillschnecken
grob & fein

Extravagante Rostbratwirs

Fruchtig-Pikant: Schoko-Chili-
Mango

Mediterran: Tomate-Mozzarella

Steak” s & mehr:

Schweinenackensteaks (natur o.

mariniert)

Minutensteaks v. Schweineriicken
Rinderfilet (natur o. ma: %
Rinderhiiftsteaks Umturoé‘r o
mariniert)

Roastbeef vom Rind (natur o.

mariniert)
Grillbauch (natur o. wiirzig mariniert)

Filet-Medaillons (im Riucherbauch-

Mantel)

Grillkotelett (natur o. wirzig

mariniert)

In vielen verschiedenen Marinaden - fir
jeden Geschmack die richtige Wiirzung!

Tarmd nare MumaAabar — Masrinada

(Schinken - Senf - ROstzwiebeln -
Frischkase)

Caprese - Taschen £ Y -
(Tomate & Mozzarella) "e
Tzatziki - Taschen (krautsalat -
Tzatziki)

Geﬂiigel leicht & lecker

Chicken - Sticks (kleine
Hahnchenbeine) *

Hiahnchen - SpieRchen

PutenspieB mit Frucht
PutenspieB mit Paprika

Puten - Steaks mariniert

Puten - Fleischtaschen (geftillt n.
Wahl)

Unsere Empfehlung fiir Gefligelfleisch:
Curry - Kokosmarinade &
Grillbuttermarinade

Grillbeilagen

Feinkostsalate aus der
Frischetheke
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Obstplatten * (je nach Saison)

»y
Kriauterbutter - Variatior""h&w

Ofenkartoffeln & Halloumikadse
grillfertig *

Caprese Platten *

(Tomate mit Mozzarella & Basilikum) u.v.m.

"

Hackfleisch - Sticks ,Cevapcici
n (BBQ)

Grill-Fackeln

(vom Schéalbraten oder Schweinebauch)
Wellen- /Schlemmer-
/GyrosspieBchen (vom
Schéalbraten)

Filet-SpieB [®ind / Schwein)
Hift-SpieB (rind )
Fleisch—SpieBe (natur o. mariniert)
Hufeisen-SpieB (vom Schweinebauch)
Knabberspiefchen (vom schalbraten)
Mini Kartoffel im
Raucherbauchmantel Gemiise
- SpieB ,vegetarisch™ Halloumi
- Spieﬁ (vegetarischer KisespieB)

e .
" ecials

T - Bone Steak *
Holzfadller - Steak *

(Scheiben von d. Schweine-Schul
Knochen) '
Lammkoteletts *

Spare — Ribs * (mariniert & gegart)
Garnelenspiefchen *

Fiir diese = gsezialitaten bitten
. L

wir um g von 3-4 Tagen




