
 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

© ESA Controlling

vom Di 08.07. - Sa 12.07.2025
Backofenfertig zubereitet

Decker´s
Schichtbraten

zartes Schweinefl eisch 
mit Käse, Paprika und 

Zwiebel in der Backform

1oo g. € 1,39

Von Schweinen aus Strohhaltung
Gefülltes
Jägersteak 
mit geräuchertem Schinken und Pilzen gefüllt und 
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,38

Knüller 
der Woche

Fleischkäse-
aufschnitt
nach Ihren
Wünschen sortiert  

1oo g. € 1,34

Frisch aus dem 
Backofen

Ofengegrillter 
Bacon Bauch
am Stück
oder geschnitten

1oo g. € 1,68

Unser beliebter
Klassiker
Sport-
salami
herzhaft deftig

1oo g. € 1,77

Die passen auf
jeden Grill

Grillsteaks
vom mageren
Schweinerücken
grillfertig mariniert

1oo g. € 1,22

Für echte 
Genießer

Pollo Fino
Hähnchenschenkel 
entbeint und köstlich 
gewürzt

1oo g. € 1,48
Auf den sind wir stolz
Curry
Schinken
mit feiner
Currynote

1oo g. € 1,78

Frisch muss
sie sein
Frische
Grillwurst
weiß

1oo g. € 1,22
Natürlich

hausgemacht
Nudelsalat 
„Hausmacher Art“
deftig angemacht

1oo g. € 1,28

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter 
Frischkäse
unterschiedliche
Sorten  

1oo g. € 1,48

Allseits beliebt
Geräucherte
Bauernbratwurst
zum Kaltessen

je Stück € 1,5o

Marinierte Schweinesteaks 
vom Grill
Zutaten für 4 Personen:
4 Schweinesteaks

Für die Marinade:
4 EL Tomatenmark, 2 EL Aceto 
Balsamico, 1 EL Rotweinessig, 
1 EL Honig, 4 TL Paprikapulver, edel-
süß, 1 TL Paprikapulver, rosenscharf, 
½ TL Korianderpulver, 1 Spritzer 
Tabasco, 3 EL Pfl anzenöl, Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten für die Marinade ohne 
Salz vermischen, die Steaks damit 
einstreichen und einige Stunden im 
Kühlschrank ziehen lassen.

Die Steaks auf dem Holzkohlegrill oder 
in der Grillpfanne knusprig grillen, erst 
dann salzen und servieren.

Dazu passt ein bunter Salat und 
Grillkartoffeln.
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 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 15.07. - Sa 19.07.2025

Ganz frisch aus dem Backofen
Frischer
Krustenschinken
deftig gepökelt und
kräftig überbacken

1oo g. € 1,77

Frisch aus dem
Naturrauch
Landjäger
im Naturreifeverfahren
hergestellt  

je Paar € 1,6o

Knüller der Woche
Berner
Grillwürstchen
mit geräuchertem 
Schinken und Käse

1oo g. € 1,38

Die mögen alle
Frische
Lyoner
geschnitten oder für den 
Wurstsalat gestiftelt

1oo g. € 1,34

1oo g. € 1,98

Nicht von Bullen 
oder Kühen,

sondern von gut
gefütterten

Jungrindern, sauber 
zugeschnitten und

butterzart
Rinderrouladen

natur oder
klassisch gefüllt Der Grillklassiker

Schweinesteak
„Calzone“    
mit Schinken und Käse 
grillfertig zubereitet

1oo g. € 1,38

Der beliebte
Klassiker

Gulasch
gemischt
ganz mager geschnitten
und butterzart

1oo g. € 1,44

Saftig und mager
Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,38 1oo g. € 1,78

Lust auf Genuss
Kalter
Bratenaufschnitt
deftig gewürzt
stets backofenfrisch

Natürlich
hausgemacht

Tortellini-
salat
mit feinem
Kochschinken  

1oo g. € 1,22

Aus unserer Käsetheke

Original Allgäuer 
Emmentaler
40 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,68

Alles Gute von der Pute
Frisches 
Putensteak
natur oder
grillfertig mariniert

1oo g. € 1,68

je Stück € 2,5o

Diese Woche zum 
Knüllerpreis

Frikadellenweckle
frisch gebraten

Rinderrouladen 
„Italienische Art“
Zutaten für 4 Portionen:
4 Rouladen vom Rind, 8 Scheiben 
Parmaschinken, 100 g Pecorino, 
4 EL rotes Pesto, 1 Zwiebel gehackt, 
1 Knoblauchzehe gehackt, 
2 EL Tomatenmark, 1 Zweig Salbei, 
½ Liter Rotwein, ½ Liter Fleischbrühe, 
Salz, Pfeffer, Butterschmalz
Zubereitung:
Die Rouladen salzen und pfeffern. Mit 
dem roten Pesto bestreichen und auf 
jede Roulade zwei Scheiben Schinken 
legen. Den Käse hobeln und auf den 
Rouladen verteilen. Die Rouladen 
aufrollen und feststecken.
In heißem Butterschmalz rundherum 
anbraten. Die Zwiebel dazugeben und 
leicht anrösten. Tomatenmark und 
Knoblauch ebenfalls anschwitzen. 
Mit Brühe und Wein aufgießen und 
den Salbeizweig in die Soße legen. 
Aufkochen lassen und mit Deckel bei 
leichter Hitze anderthalb Stunden 
köcheln lassen.
Anschließend die Rouladen aus der 
Soße nehmen und die Soße mit etwas 
Stärke binden. Evtl. mit Salz und 
Pfeffer nachwürzen.
Wir empfehlen dazu Gnocchi und 
Salat.




