
 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 14.10. - Sa 18.10.2025

© ESA Controlling

Von Schweinen 
aus Strohhaltung
Frische
Koteletts
natur oder 
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,14

Natürlich
hausgemacht

Frischer
Kosakensalat

deftig gewürzt

1oo g. € 1,38

Aus unserer Käsetheke

Bavaria
Blu

70 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,88

Knüller der Woche
Hausgemachte
Kohlrouladen
mit deftig gewürztem
Hackfl eisch gefüllt

  1oo g. € 1,48

Gefüllter
Jägerbraten
mit geräuchertem 
Schinken, Zwiebeln 
und Pilzen

1oo g. € 1,34

Gefüllter

Heiß geräuchert
Wacholder
Schinken
mit feinem
Wacholdergeschmack  

1oo g. € 1,98
Hier schmecken Sie die

frische Herstellung

Hausmacher
Schwartenmagen
weiß

1oo g. € 1,36

Vom heimischen 
Jungrind, aus 
unserer Region
Rotweingulasch
aus ganz magerem, 

butterzartem Rindfl eisch 
topffertig mariniert

1oo g. € 1,98

Alles Gute von der Pute
Frische
Putenschnitzel
natur oder
pfannenfertig paniert
1oo g. € 1,68

Saftig und mager
Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt
1oo g. € 1,48

Direkt vom Rauchwagen

Schwarz- 
wurst
im Ring

1oo g. € 1,34

Aus unserem
Naturrauch

Feine
Mettwurst
herzhaft deftig
geräuchert

1oo g. € 1,38

je Stück € 2,-

Diese Woche zum 
Knüllerpreis

Fleischkäseweckle
heiß, dick belegt

Metzgerei & Partyservice
Jürgen u. Armin Decker GbR
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

Nahkauf Scholl
Poststraße 9
78132 Hornberg

www.deckermetzger.de

Richtig frisch und 
lecker schmeckts 

nur mit frischen und 
regionalen Produkten 
aus unserer Heimat.

Lassen Sie es sich 
gut schmecken!

Ihre Metzgerei Decker

der Schlü� el zu unserem Erfolg!

Richtig frisch und 



 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 21.10. - Sa 25.10.2025

Serviert im Nu
Geschnetzelte 
Putenpfanne
pfannenfertig 
zubereitet

1oo g. € 1,48

Natürlich
hausgemacht

Feiner
Fleischsalat
bei uns
laufend frisch

1oo g. € 1,36

Aus unserer Käsetheke

Leerdammer
48 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,68

Der beliebte 
Brotaufstrich

Frische 
Zwiebelmettwurst
deftig gewürzt  

1oo g. € 1,36

Im Herbst sehr beliebt
Schäufele
herzhaft gepökelt
und deftig geräuchert  

1oo g. € 1,22

Allseits beliebt
Frische grobe
Bratwurst
mit Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,28
Ganz frisch aus dem Backofen
Frischer
Krustenschinken
deftig gepökelt und
kräftig überbacken

1oo g. € 1,77
Herzhaft deftig

Kesselfrische Blut- 
und Leberwurst
bei uns aus
schlachtwarmem Fleisch  

1oo g. € 1,28
Natürlich

hausgemacht
Lasagne
Bolognese
in der Schale
backofenfertig zubereitet

1oo g. € 1,34

1oo g. € 1,36

Würzig 
abgeschmeckt

Deftige
Schaschlikpfanne

mit frischem Paprika
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,34

Frisch aus dem Ofen      
schmeckt er am besten

Ofenfrischer
Fleischkäse
am Stück oder 
geschnitten  

Krakauer
im Ring
mit feinem
Kümmelgeschmack

1oo g. € 1,44

HALLOWEEN Burger
Zutaten für 4 Personen:
1 mittelgroße Zwiebel, 400 g gemischtes 
Hackfl eisch, 1 Ei (Gr. M), 2 EL Panier-
mehl, Salz, Pfeffer, ca. ½ TL Edelsüß-
paprika, 2-3 EL Öl, 4 Burgerbrötchen, 
2-3 mittelgroße Tomaten, 4-5 Cornichons, 
4 Blätter Lollo bianco, 4-6 EL Salatcreme
4 EL Tomatenketchup, Mandelstifte, 
4 (ca. 60 g) Mini-Mozzarella

Zubereitung:
Zwiebel schälen und fein würfeln. 
Hackfl eisch, Ei, Paniermehl und Zwiebel 
zu einer glatten Hackmasse verkneten. 
Mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Mit 
angefeuchteten Händen 4 fl ache Patties 
formen. In einer Pfanne etwas Öl erhitzen 
und von jeder Seite 3-4 Minuten braten.

Burgerbrötchenhälften mit Schnittfl äche 
nach unten auf ein Backblech legen. Im 
vorgeheizten Backofen (Umluft: 125 °C) 
ca. 5 Minuten aufbacken.

Tomaten waschen, trocken tupfen und 
in Scheiben schneiden. Cornichons in 
Scheiben schneiden. Salat waschen und 
abtropfen lassen. Die unteren Brötchen-
hälften mit Salatcreme bestreichen und 
mit Cornichons, bis auf 8 Scheiben, und 
Tomaten belegen. Dann Mandelstifte 
als Zähne in die Ränder der oberen und 
unteren Brötchenhälften stecken.

Patties auf die unteren Brötchenhälften 
legen und dick mit Tomatenketchup 
bedecken. Obere Brötchenhälften darauf-
legen und leicht andrücken, damit das 
Ketchup hervorquillt. Mozzarellakugeln 
etwas fl acher schneiden und zusammen 
mit den übrigen Cornichons als Augen 
auf die Burger legen. Vampi-Burger mit 
Salat auf einer Platte anrichten.




