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Schweinekopf: Wird fir
verschiedene Wurst-
spezialitdten verwendet.
Auch fir gepokeltes
und gekochtes Russele.
Schweinebéackle sind
eine besondere Deli-
katesse: entweder ge-
schmort oder gekocht
mit Sauerkraut.

Schweinehals: Unendlich
vielseitig verwendbar.
Zum Braten, Kochen,
Kurzbraten, als Kassler-
hals oder Rauchfleisch.
Geheimtipp: Pulled Pork!

Schweinekotelett: ob
kurzgebraten, am Stlick
gegrillt, ob gefillt, pa-

niert, Natur oder als Rip-

pe gekocht: jeder kennt
es, jeder liebt es. Und
am Kotelett erkennt man
die Qualitat sofort!

Schweinefilet: Deutsch-
lands beliebtestes
Fleischstlick, vor allem
zu Weihnachten und bei
besonderen Anldssen.

[/

Der Albmetzger.

Schweinekeule:
Schweineoberschale -
bestes Schnitzelstlick
aus der Keule.

Schweineunterschale:
fir Schnitzel, Braten,
Geschnetzeltes. Bei
Failenschmid entsteht
der beriGhmte Wachol-
derschinken daraus.

Schweinehaxen: Ganz
gleich ob gepdkelt, ge-
rduchert, gekocht oder
gegrillt — immer eine
deftige Delikatesse.
Schweinebauch: Als
Kesselfleisch oder ge-
pokelt und gegrillt. Im-
mer schon saftig und
wohlschmeckend. Als
Raucherspeck zu Eiern,
im Salat oder auf Bau-
ernbrot ein herrlicher
Genuss.

Schweineschulter: saf-
tiges Bratenstlck. Mit
Schwarte als Krusten-
braten oder einfach als
Kesselfleisch geniel3en.



