
 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 05.08. - Sa 09.08.2025

© ESA Controlling

Die passen auf jeden Grill
Kräuterbutter-
steaks
vom Schweinerücken
grillfertig gewürzt
1oo g. € 1,28

Herzhaft deftig
Grillbauch in 
Scheiben
grillfertig
mariniert

1oo g. € 1,22

Heiß geräuchert und schonend 
im eigenen Saft gegart
Feiner
Wacholderschinken
mit mildem Wacholdergeschmack

1oo g. € 1,78

Natürlich
hausgemacht

Nudelsalat 
„Hausmacher Art“
mit feinem
Kochschinken

1oo g. € 1,28

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter 
Frischkäse
unterschiedliche
Sorten  

1oo g. € 1,48

Heiß aus der
Pfanne

Frikadellen
frisch gebraten

1oo g. € 1,48

Täglich
kesselfrisch

Wiener
Würstchen
knackig und zart

Einfach lecker
Frische 
Zwiebel-
mettwurst
deftig gewürzt  

1oo g. € 1,341oo g. € 1,36 1oo g. € 1,22

Frisch aus dem Ofen      
schmeckt er am besten

Ofenfrischer
Fleischkäse
am Stück oder 
geschnitten  

Die beliebte
Brotzeitwurst

Bierwurst und 
Käsebierwurst
mit deftigem
Emmentaler

1oo g. € 1,38

Von Schweinen 
aus Strohhaltung
Schweine-
schnitzel 
natur und 
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,24

Von Schweinen 
aus Strohhaltung

Schwarzwälder
Grillsteak

mit Schwarzwälder 
Schinken und Käse 

grillfertig gefüllt

1oo g. € 1,44

Grillbauch 
in Scheiben
Zutaten:
4 Bauchscheiben, Salz und Pfeffer, 
1 kg Zwiebeln, 1 Glas eingelegte 
Paprika

Zubereitung:
Den Schweinebauch leicht salzen 
und pfeffern, dann in einen großen 
Topf oder Bräter legen. 
Jede Menge Zwiebeln in Spalten 
geschnitten zwischen und ums 
Fleisch legen bis der Topf halb voll 
ist. 1 Glas süßen Paprika mit dem 
Saft darübergeben, 1 Liter Wasser 
dazugeben, dann wieder mit 
Zwiebeln auffüllen.

120 bis 140 Minuten köcheln 
lassen.

Dazu schmecken am besten 
Brötchen.
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 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 12.08. - Sa 16.08.2025
Nach griechischer Art
Gyrosgrillspieß
vom Schwein oder
von der Pute
grillfertig zubereitet

1oo g. € 1,77

Für ganz Kalorienbewusste, nach alter 
Handwerkstradition hergestellt
Lachsschinken
über 4 Wochen leicht gepökelt, 
leicht geräuchert und butterzart gereift

1oo g. € 1,98

Aus unserem
Naturrauch

Feine
Mettwurst
herzhaft deftig
geräuchert

1oo g. € 1,34

Lecker 
mediterran

Salami
„Mailänder Art“
im Naturreifeverfahren
hergestellt  

1oo g. € 2,24
Natürlich

hausgemacht

Fleischsalat und
Fleischsalat light

1oo g. € 1,34

Aus unserer Käsetheke

Original Allgäuer 
Emmentaler
40 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,68

Frisch muss
sie sein
Weiße
Grillwurst
unser Klassiker

1oo g. € 1,28
Saftig und mager

Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,38

Blätterteig- 
Röllchen
mit deftigem
Hackfl eisch und Gemüse,
backofenfertig gefüllt

1oo g. € 1,48

Blätterteig- Blätterteig- 

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

1oo g. € 1,44

Die passen auf jeden Grill

Spare 
Ribs
natur oder
grillfertig mariniert

1oo g. € 1,22

Leicht, lecker
und deftig

Geschnetzelte
Putenpfanne

mit frischem Gemüse
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,48

je Stück € 3,-

Diese Woche zum 
Knüllerpreis

Großes Schnitzel
im Weckle

Schweinerippchen
in BBQ Sauce
Zutaten für 4 Personen:
2 kg Schweinerippchen, 2 Zwiebeln, 
2 Knoblauchzehen, 150 ml Öl, 
150 g Tomatenmark, 60 ml Essig, 
1 TL Salz, 1 EL Basilikum gerebelt, 
1 EL Thymian gerebelt, 1 TL Senf, 
1 TL Sambal Oelek, ½ TL Tabasco, 
100 g Honig, 250 ml Rinderbrühe, 
4 EL Worcestersauce

Zubereitung:
Backofen vorheizen auf 180 °C. 
Öl in einer Pfanne erhitzen. Die 
fein gehackten Zwiebeln und 
Knoblauchzehen darin glasig 
dünsten. Tomatenmark, Essig, 
Gewürze, Brühe, Honig und 
Worcestersauce unterrühren und 
ca. 10 Min. einkochen lassen. 
Hin und wieder umrühren.

Die Rippchen unter fl ießendem 
kalten Wasser abspülen, trocken 
tupfen und in eine große Aufl auf-
form oder Fettpfanne legen. 
Sauce auf die Rippchen streichen 
und für ca. 1 Std. in den Backofen 
schieben.

Dazu passen gemischter Salat 
und Ofenkartoffeln.




