Schwein zerlegen Z:Metzgerel

(1 Schwein pro Blatt) KO er
Steaks | Filet | Falsches Filet | Schnitzel | Cordon Bleu | Geschnetzeltes

Standardschnitt: Voressen | Hackfleisch | Schulterbraten | Halsbraten | Haxen | Kotelette | Fleischkase
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