Tranchieren leicht gemacht!

fettarm

fettreich

Tipp zum Tranchieren lhres Spanferkels:

1. Schlegel schneiden

2. Schulter schneiden

3. Ruckenschnitt

4. Am Rippenboden
entlang herausschalen
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Schlegel

Weitere Tipps:

Verwenden Sie immer ein scharfes Messer!

Bereiten Sie mehrere Fleischsorten vor,
damit lhre Gaste gleich wahlen kénnen:
Fettarmes Fleisch von Schlegel und Schul-
ter, zartes Fleisch vom Ricken und Hals,
fettreiches Bauchfleisch.

Samtliche Speisereste, die bei lhrem Fest
Ubrig bleiben, kdnnen Sie uns zum Entsorgen
zuriuckgeben. Kostenlos.

Tipp fur Ihr nachstes Spanferkel:

Probieren Sie lhr Spanferkel mit Semmel-
fillung oder mit marinierten Kartoffeln.
Ein Genuss!
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