
 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

© ESA Controlling

vom Di 03.02. - Sa 07.02.2026

Auch beliebt zum 
kalt essen

Kassler
Ripple
im eigenen Saft gekocht

1oo g. € 1,26

Allseits beliebt
Frische grobe
Bratwurst
mit Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,18
Da greift jeder 

gerne zu
Mettwurst im 
Geleemantel

deftig gewürzt

1oo g. € 1,38

Unser beliebter
Klassiker
Sport-
salami
herzhaft deftig

1oo g. € 1,78

Aus unserer Käsetheke

Bayerischer
Butterkäse
45 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,48

Natürlich
hausgemacht

Ochsenmaul-
salat
in feiner
Vinaigrette  

1oo g. € 1,68

Nicht nur die Auswahl unserer
natürlichen Gewürze, viel mehr auch die 
Fleischauswahl und die Herstellung
machen den Unterschied..
Bierwurst und
Käsebierwurst
1oo g. € 1,44

Täglich
kesselfrisch

Wiener
Würstchen
knackig und zart

1oo g. € 1,36

1oo g. € 1,22

Von Schweinen 
aus Strohhaltung

Frischer 
Schweinebraten
mager aus der Keule

auf Wunsch auch
backofenfertig gewürzt

Für die kräftige Suppe und
den beliebten Eintopf
Suppenfl eisch
von der vollfl eischigen 
Brust und Querrippe

1oo g. € 1,77
Von Schweinen aus 

Strohhaltungl
Schweine-
schnitzel 
natur und 
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,22

  Wie bei Oma
Hausgemachte
Semmelknödel
herzhaft
deftig

1oo g. € -,98

Unser Schwein  
aus Strohhaltung

Genießen mit einem guten 
Gewissen und Gefühl.

Unser Schweinefl eisch kommt 
vom Bad Boller Strohschwein. 

Die Tiere erfreuen sich an einer mit 
Stroh eingestreuten Liegewiese, 
einem gesunden Klima, reichlich 

Platz für viel Bewegung, dem 
Ausleben arttypischen Verhaltens 

und fühlen sich dabei 
sichtlich sauwohl.

Wir alle helfen gleichzeitig mit, 
unsere regionale kleinbäuerliche 
Landwirtschaft zu erhalten und 
tragen nicht zuletzt durch kurze 

und direkte Wege zu einem hohen 
Umweltbewusstsein bei.
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 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 10.02. - Sa 14.02.2026

Knüller der Woche
Puten 
Cordon-Bleu
mit saftigem Schinken
und Käse gefüllt

1oo g. € 1,68

1oo g. € 1,36

Die mögen alle
Lyoner oder
Champignon-
lyoner
mit Naturgewürzen

Frisch vom Rauchwagen

Pfefferbeißer

Immer wieder fein
Gefüllte
Paprikaschote
  küchenfertig
zubereitet

1oo g. € 1,34

1oo g. € 1,34

Frisch aus dem Ofen      
schmeckt er am besten

Backofenfrischer
Fleischkäse
am Stück oder 
geschnitten  

Für Feinschmecker
Schwarzwälder
Schinken
deftig gepökelt und kräftig 
über Tannenholz geräuchert  

1oo g. € 1,98

1oo g. € 1,68

Aus unserer Käsetheke

Grünländer 
48 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,78

Lecker mediterran,
aber von unseren 

Schweinen aus 
Strohhaltung

„Italienische“
Schnitzel

in Kräuter-Parmesan
Panade pfannenfertig

zubereitet

1oo g. € 1,38

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

1oo g. € 3,28

je Stück € 2,6o

Diese Woche zum 
Knüllerpreis

Frikadellenweckle
frisch gebraten

Närrisch gut
Geschnetzelte
Narrenpfanne
vom Schwein mit Gemüse
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,14

Natürlich
hausgemacht

Närrischer
Lumpensalat
pikant angemacht

1oo g. € 1,22

Deftig frisch
Hausmacher
Leberwurst
frisch
und geräuchert  

1oo g. € 1,24

Thymian-Hüftsteaks
mit Dijon-Senfsauce
Zutaten für ca. 4 Portionen:
2 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 
4 Rinderhüftsteaks, Bandnudeln, 
2 EL Rapsöl, Salz, Pfeffer aus der 
Mühle, 2 EL Butter, 1 Zweig Thymian, 
100 ml trockener Vermouth, 
200 g Schlagsahne, 1 EL Dijon-Senf

Zubereitung:
Schalotten, Knoblauch abziehen, fein 
würfeln. Hüftsteaks unter kaltem 
Wasser abbrausen, trocken tupfen. 
Nudeln nach Packungsanleitung 
garen.

Steaks in Rapsöl bei starker Hitze 
auf jeder Seite ca. 1 Minute braten, 
dann beidseitig mit Salz, Pfeffer 
würzen, aus der Pfanne nehmen und 
warmstellen. 1 EL Butter, Thymian, 
Schalotten, Knoblauch in die Pfanne 
geben, anschwitzen, mit Vermouth 
und der Sahne angießen, einige 
Minuten einkochen lassen. Sauce 
mit Senf, Salz und Pfeffer würzen.

Nudeln abgießen, übrige Butter 
(1 EL) unter die Nudeln mischen. 
Nudeln, Hüftsteaks auf Tellern 
anrichten und mit Dijon-Sauce 
beträufelt servieren.




