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vom Di 16.04. - Sa 20.04.2024
Backofenfertig zubereitet

Decker´s
Schichtbraten

Schweinefleisch mit Käse, 
Paprika und Zwiebel

in der Backform

1oo g. € 1,24

Für die Pfanne oder Grill,
ganz wie mans will
Butterzarte
Rinderhüftsteaks
natur oder gewürzt  

1oo g. € 2,24

Einfach lecker
Cevapcici 
grillfertig
zubereitet  

1oo g. € 1,22

Küchenfertig 
vorbereitet

Cordon Bleu 
gefüllt mit saftigem
Schinken und Käse

1oo g. € 1,36

Beliebt zur Spargelzeit
Feiner Pizzaschinken
mit Pizzakräutern wie Thymian 
und Oregano gewürzt und im 
eigenen Saft gekocht

1oo g. € 1,77

Frisch aus dem 
Wurstkessel
Decker´s 
Rostbratwurst
deftig und mager

1oo g. € -,98
Saftig und mager

Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,34 1oo g. € 1,58

Lust auf Genuss
Kalter
Bratenaufschnitt
deftig gewürzt
stets backofenfrisch

Allseits beliebt
Frische
Mettwurst
fein und grob

1oo g. € 1,26

Natürlich
hausgemacht

Frischer
Rindfleischsalat
pikant gewürzt  

1oo g. € 1,78

Aus unserer Käsetheke

Bavaria
Blu

70 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,77

Die beliebte 
Suppeneinlage 

Frische
Maultaschen
herzhaft deftig gefüllt

1oo g. € 1,28

Rinderhüftsteaks 
mit grüner Pfefferbutter
und gegrillten Kirschtomaten
Zutaten für 4 Personen:
4 zarte Rinderhüftsteaks, 
1 Schalotte, 3 EL grüner Pfeffer 
(aus dem Glas), 120 g Butter, 
1 EL Meersalz, 25 Kirschtomaten, 
1 Zweig Thymian, 2 EL Olivenöl

Zubereitung:
Die Schalotten abziehen und 
in kleine Würfel schneiden, die 
grünen Pfefferkörner aus dem 
Glas fein hacken und zusammen 
mit den Schalotten in einer Pfanne 
scharf anbraten. Mit der Butter 
und etwas Meersalz kräftig durch-
mengen, in einer Alufolie zu einer 
Wurst formen und mindestens 1 
Stunde in den Kühlschrank legen. 
Die Kirschtomaten in eine Alu-Grill-
schale legen, mit Meersalz würzen 
und mit Olivenöl beträufeln. 
Die Hüftsteaks auf dem heißen 
Grill von beiden Seiten je 2-3 
Minuten scharf grillen. 
Anschließend mit Kirschtomaten 
und der in Scheiben geschnittenen 
Pfefferbutter servieren.

Metzgerei & Partyservice
Jürgen u. Armin Decker GdbR
Gartenstraße 2
77756 Hausach
Telefon: 0 78 31 - 7 13 8
E-Mail: hallo@deckermetzger.de

Schramberger Straße 5
77761 Schiltach
Telefon: 0 78 36 - 96 96 9
E-Mail: schiltach@deckermetzger.de
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Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses 
Treue-Coupons erhalten Sie 
bei Ihrem Einkauf ab EUR 20,-
von Di 23.04. - Sa 27.04.2024
1 Paar Landjäger
++ GRATIS ++

vom Di 23.04. - Sa 27.04.2024

1oo g. € -,98

Natürlich und regional, weil unsere 
Heimat ganz klar besser schmeckt
Frisches
Hackfleisch
ganz mager gemischt

Der Grillklassiker
Schweinesteak
„Calzone“    
mit Schinken und Käse 
grillfertig zubereitet 

1oo g. € 1,34

Alles Gute
von der Pute

Frische 
Putenschnitzel
natur oder
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,28

Unser Klassiker immer frisch 
aus dem Backofen
Backofenfrischer
Fleischkäse
am Stück oder geschnitten

1oo g. € 1,14

Für echte
Feinschmecker

Merguez 
aus reinem
Rindfleisch

  
1oo g. € 1,44

Wer`s deftig mag
Schinken-
Rotwurst
im Naturdarm
geräuchert

1oo g. € 1,34

Die beliebte 
Brotzeitwurst

Bierwurst und 
Käsebierwurst
mit deftigem
Emmentaler

1oo g. € 1,34
Natürlich

hausgemacht
Nudelsalat 
„Hausmacher Art“
deftig angemacht

1oo g. € 1,14

Aus unserer Käsetheke

Deutscher 
Gouda jung
48 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,26

Blätterteig- 
Röllchen
mit deftigem 
Hackfleisch und Gemüse, 
backofenfertig gefüllt

1oo g. € 1,34

Schmeckt wie in 
Griechenland
Geschnetzelte
Gyrospfanne

vom Schwein oder Pute
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,22

Für
Feinschmecker

Schwarzwälder
Schinken
deftig geräuchert

1oo g. € 1,77

Liebe Hornberger Kunden,
zur Erinnerung: Sie können 
alle unsere Produkte unter 

der Telefonnummer 
07831 7138 bestellen 

und am nächsten Tag im 
Nahkauf Scholl in 
Hornberg abholen.

Ihre Metzgerei Decker

Griechisches Zaziki
Zutaten für 3 Portionen:
1 Salatgurke, 
2 Becher griechischer 
Joghurt, 1 Becher Sahnequark 
40% Fett, Dill, 4 Knoblauchzehen,
Olivenöl, Kräuteressig

Zubereitung:
Die Gurke schälen und klein 
reiben. Gut ausdrücken und den 
Saft anderweitig verwenden. Den 
griechischen Joghurt mit dem 
Quark und der Gurke mischen. 
Den Knoblauch dazupressen, 
je nach Geschmack kann man 
mehr oder weniger Knoblauch-
zehen nehmen. Mit Dill würzen 
und mit Olivenöl, Essig, Pfeffer 
und Salz abschmecken.


