
  

                                                                                  

 

 

 

 

 

                                                      
           
           

                                 

 

 

 
 
 

Fleisch- und Wurstspezialitäten    

Argentinisches Roastbeef, natur, am Stück oder zu 
Steak geschnitten 

2,99 €/100g 

Marinierte Schweinehalssteak 1,16 €/100g 

Schweineschnitzel, natur, aus der Oberschale 
1,08 €/100g 

SB    Fan - Wurst     SB 
        4er Pack/400g     

    3,99 €/Pack 

Honigbackschinken, am Stück oder geschnitten 1,18 €/100g 

Grober Fleischkäse, am Stück oder geschnitten  1,15 €/100g 

Schüblinge     1,09 €/100g 

 
 

 
                         

 
 

Wir freuen uns sehr auf Ihren nächsten Besuch und Ihren Einkauf 

Newsletter Anmeldung unter:  frank.eichkorn@adlerschwarzwald.de  

                    

Montag, 10.08. - Mittwoch, 12.08.2026 

  Schweine-Geschnetzeltes                     
                   „Gyros-Art“       0,99 €/100g  
                          

Unser Angebot für 06.08.2026 – 12.08.2026: 



  

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Schweineschnitzel mit 

karamellisierten Birnen und Gorgonzola überbacken 
 

Für 4 Portionen 
 

 

Zutaten: 
 

- 4  Schweineschnitzel  
- 4 EL    Olivenöl 
- 50 g      Zutter   

- 2 TL   Wasser 

- 1 Dose Birnen, klein geschnitten 

- 250 g  Gorgonzola 
- etwas  Salz und Pfeffer 

 
 

Zubereitung: 
 

Zuerst die Schweineschnitzel von beiden Seiten in dem heißen Olivenöl scharf anbraten. 
Anschließend mit Salz und Pfeffer würzen. Die fertigen Schweineschnitzel in eine 
Auflaufform oder auf ein Backblech legen. 
Nun den Zucker mit dem Wasser aufkochen und karamellisieren. Anschließend die 
kleingeschnittenen Birnen in dem Karamell wenden. Die karamellisierten Birnen auf den 
Schweineschnitzeln verteilen. 
Abschließend den Gorgonzola zerbröseln und auf den Schweineschnitzeln verteilen. 
Alles im heißen Backofen bei 180 °C Umluft für 15 - 20 Minuten goldbraun backen. 
Als Beilage passen hervorragend Rosmarinkartoffeln aus dem Ofen oder Zucchinipuffer. 
Zusätzlich kann eine leichte Gorgonzola-Sahne-Soße serviert werden. 
 

 

Arbeitszeit ca. 25 Minuten                                                                       Gesamtzeit ca. 50 Minuten 
                                  

Quelle: Chefkoch 

 

Wir wünschen Guten Appetit!    
 


