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| wiirzige Gulaschsuppe mit magerem Rindfleisch, Kartoffelstiickchen und
Paprikastreifen

SEITE

2 *In Terrinen oder Suppenteller serviert.
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| Schweizer Schnitzel mit Schinken - Kése iiberbacken dazu Kartoffelgratin

| Schweinefilet in Blatterteig mit Lauch, Karotten, Champignon, Brét, Frischkase
Farce dazu Ofentomaten mit Butterbrosel, Rosmarinkartéffelchen und Bratensof3e

| Saftiger Krustenbraten vom Schwein aus dem Wittelsbacher Land mit
herzhaften Brezenknodeln, gekochtem cremigen Spitzkraut und Bratensof3e

| Fleischspiefle in einer hausgemachten herzhaften Tomaten-Speck-Sofle mit
Friihlingszwiebel Reis

| feiner gefiillter Schweinebauch mit Semmel-Brat-Fiillung, knusprig gebraten mit
hausgemachtem Kartoffel-Gurkensalat und Bratensof3e

| knusprig gebratenes Spanferkel in Biertunke mit Kartoffelknodel, hausgemachtem
Kartoffel- und Krautspecksalat sowie Bratensof3e

| Schweinemedaillons vom Filet im Hofschinkenmantel mit frischen Pilzen in
Rahmsauce dazu Mini-Gemiisetaler und hausgemachten Knopfspétzle

| Jégerschnitzel aus der Schweinelende in Sahnesauce mit frischen Pilzen und
hausgemachten Herzoginnen
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| zarter Burgunderbraten mit Sauce, Preiselbeerfrucht, hausgemachten
Serviettenknodeln sowie gebackenem Blumenkohl

| gesottener Tafelspitz vom Ochsen aus dem Wittelsbacher Land auf Gemiisejulienne,
dazu Butterkartoffeln und Meerrettichsauce

| zartes Zwiebelfleisch (aus der Rinderlende) mit Bratkartoffeln, gerosteten
Zwiebelringen und gestiftelten Karotten

| zartes Rinderfilet im Ganzen gebraten mit frischen Pilzen in Rahmsauce,
hausgemachten Kartoffelrosti und karamellisierten Broccoliroschen

| bestes Ochsengyros mit rotem Reis oder Ofenkartoffeln mit hausgemachtem
Tsatsiki und Baguette

| gefiillte Rinderrouladen ,Hausfrauen Art“ mit hausgemachten Knopfspétzle
in herzhafter Sof3e

| Boeuf Stroganoff aus der Rinderlende mit Pilzen, Zwiebeln und Essiggurken,
dazu hausgemachte Knopfspétzle

| Roastbeef mit feiner Krauterkruste an Kartoffel-Birnen-Gratin dazu marinierte
Karottenstiftel

| Spanischer Rindfleischtopf mit Paprika, Zucchini, Zuckerschoten Chiliréllchen
mit Nudelreis, ,,scharf®
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| Zarte Kalbshaxe im Ganzen gebraten in bester hausgemachter Natursauce mit
Mini-Semmelknodel sowie Knopfspétzle

| Kalbsbrust gefiillt mit feiner Semmel-Broccoli-Fiillung in Rahmsauce mit
Knopfspétzle

| Ziircher Rahmgeschnetzeltes mit Champignons, dazu hausgemachte Rostitaler
mit Karottenfdden und Spétzle
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| Gefiillte Hihnchenbrustfilets in feiner Gemiise-Frischkidsesauce mit Butterreis
oder Reisnudeln

| zarte gefiillte Putenschnitzel mit Gemiise-Frischkésefiillung dazu Rostitaler und
gestiftelte Karotten

| Héhnchenbrustfilets im mediterranen Speckmantel auf Zitronen-Gemiise-
Hollandaise mit Steinpilz-Risotto

NUDELGERICHTE

| Lasagne mit buntem Blattsalat und Dressing

SEITE

Allgemeines

Preise Netto

| Servicepersonal pro Person/Stunde 35,00 €

Natiirlich konnen alle Gerichte kombiniert und eigens zusammen gestellt
werden!
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Vorschlag 1 m

| rosa gebratenes Roastbeef mit hausgemachter Remoulade

Vorschlag 2
orschlag

| Ottillingers bayerische Brotzeitplatte reichlich garniert

SEITE

BAYRISCHES BUFFET | -

Vorschlag 1
Vorspeisen
en

| Késeplatte garniert mit Friichten

warme Hauptspeisen

| zarter Burguntderbraten mit Semmelknodel und hausgemachten Rostitalern

Vorschlag 2

kalte Speisen
ab 20 Personep

| Krautsalat mit Speck

warme Hauptspeisen

| magerer Schweinebraten mit Knodel und Sauce
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Vorschlag 1 Vorschlag 2

Vorspeisen . Vorspeisen
ab 20 Pers()nen

| sechserlei hausgemachte Antipasti | hausgemachte Antipasti

| pikanter Torttellini-Salat mit Ricotta Fiillung | Zucchini-Carpaccio mit Pinienkernen und Parmesanraspeln

| Bruscetta | Bruscetta

| Késecarpaccio mit Feigenmousse | gemischte knackige Blattsalate mit Sonnenblumenkernen

| Bauernsalat mit Oliven, Kirschtomaten und Ziegenkése | Tomate-Mozzarellakugeln mit Kréuterpesto

| Rindercarpaccio vom Weiderind mit Parmesan und Champignon | Vitello Tonnato vom Milchkalb mit Thunfischmousse und Kapern
Hauptspeisen warme Hauptspeisen

| Piccata Milanese vom Schwein auf mediterranem Bauerngemdiise | Osso bucco mit Gemiise

| Lachs-Sahne-Tagliatelle | Rosmarin-Gnocchi
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Vegetarisch

| Mini Pizza Brétchen (auf Baguette)
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Unsere Klassiker

| Honigmelonenballchen mit hausgemachten Ochsenschinken auf Bambusspief3

Fisch

| marinierte, gebratene Jakobsmuschel auf Salatgurke (Loffelhappen)
mit Kridutercreme

| pikante Pfannkuchenrolle mit frischer Meerrettich-Dill-Creme und gerduchertem
Lachs
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Happchen-Baguettescheiben mit schéner Deko

| mit Schinken (roh und gekocht)

Blatterteig-Teile

| mit Kése-Schinken-Fiillung

Halbe belegte Semmeln mit schéner Deko

| mit Kdse, Schinken roh und gekocht oder Salami
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| hausgemachter Obstsalat mit frischen Friichten

| Errotendes Madchen (erfrischendes Sommerdessert mit Baiser Zitronencreme
und frischen Beeren)
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In unseren Filialen und am Hauptgeschéft

| Schauferle mit Kartoffel-Gurkensalat und SofSe

Fiir Fragen und Anregungen steht Ihnen Maria-Theresa Ottillinger
gerne unter Tel. 08253 / 99 79 60 zur Verfiigung,

SEITE
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Metzgermeister Franz Ottillinger mit seiner Tochter Carolin, die den Betrieb in der fiinften Generation tibernimmt

Tradition verpflichtet - seit 1842

Opa Franz im Jahre 1972

Seit iiber 150 Jahren, in nunmehr vierter Generation, gilt
im Unternehmen der Leitspruch des Firmengriinders:
JIch biete Thnen ehrliche, regionale Qualitat:” Unsere

Metzgerei Ottillinger in
Péttmes 1920

Fachkompetenz, das Kénnen unserer Mitarbeiter und

die Zuverldssigkeit unserer Liefe-
ranten bieten unseren Kunden die
grofitmogliche Sicherheit fiir das,
was wir herstellen - von Anfang an.

Bei uns beginnt Qualitit bereits im
Stall und auf der Weide. Stressfrei und

iiberdurchschnittlich artgerecht von der Aufzucht bis
zum fertigen Produkt. Neben den offiziellen Kontrollstel-
len, nehmen wir uns hier regelméfig selbst die Zeit, um

Ich biete Ihnen
ehrliche, regionale
Qualitat.

Franz Ottillinger 2015

Produktion am
Erlenschlag 2015

dies bei unseren Vertragslandwirten zu tiberpriifen. Nur
so konnen wir Thnen jederzeit hochste Qualitét garantie-
ren - selbstversténdlich frei von Antibiotika & Tiermehl.

Die Tiere beziehen wir aus Betrie-
ben in der Umgebung des Paartales
und des Wittelsbacher Landes. Mit
jedem unserer Vertragslandwirte
pflegen wir eine faire Partnerschaft,
die grofles Vertrauen geniefSt.

Gerne bezahlen wir im Einkauf hier einen hoéheren
Kilopreis, weil dieser auch unseren Kunden garan-
tiert, dass alles den hohen Anspriichen gerecht wird.



Hofmetzgerei Franz Ottillinger
Am Erlenschlag 1 | 86554 Pottmes
Tel.: 08253 312 | E-Mail: info@ottillinger.de

www.ottillinger.de



