
 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 03.03. - Sa 07.03.2026
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Unsere beliebtesten Klassiker
frisch aus der Wurstküche
Gekochter
Schinkenaufschnitt
deftig gepökelt,
leicht geräuchert  
1oo g. € 1,98

Die mögen alle
Frische
Schinkenwurst
aus magerem
Schinkenfl eisch

1oo g. € 1,44

Täglich
kesselfrisch

Wiener
Würstchen
knackig und zart

1oo g. € 1,34

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter 
Frischkäse
unterschiedliche
Sorten  

1oo g. € 1,48

Natürlich
hausgemacht

Lasagne
Bolognese
in der Schale
backofenfertig zubereitet

1oo g. € 1,36

Leibspeise zarte 
Schnitzel

Schweine-
schnitzel 
natur und 
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,26

Nach griechischer Art
Geschnetzelte
Gyrospfanne
vom Schwein oder
von der Pute
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,38
Aus eigener 
Herstellung

Puten-
lyoner
mit Naturgewürzen

1oo g. € 1,48
Echt

hausgemacht
Haus-
salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt

1oo g. € 1,99

1oo g. € 1,14

Aus magerem 
Schweinefleisch 
täglich frisch
Frische grobe

Bratwurst
mit Naturgewürzen

hergestellt

Klein aber fein
Frischer
Schaschlikspieß
mit frischem Paprika
bunt gespießt
1oo g. € 1,48

Natürlich
hausgemacht

Ochsenmaul-
salat
in feiner
Vinaigrette  

1oo g. € 1,68

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 10.03. - Sa 14.03.2026

1oo g. € 1,38

Aus butterzartem 
magerem Rindfleisch

Geschnetzelte
Balkanpfanne

aus magerem Schweine-
fi let mit frischem Gemüse
pfannenfertig zubereitet 1oo g. € 1,22

Vom Strohschwein
Frischer 
Schweinebraten
mager oder durchwachsen
natur oder backofenfertig gewürzt

Natürlich
hausgemacht

Feiner
Fleischsalat
bei uns
laufend frisch

1oo g. € 1,34

Auf den sind wir stolz
Backofenfrischer
Honigschinken
saftig gepökelt und
mit Honig überbacken

1oo g. € 1,98

Die mögen alle
Frische
Lyoner
bei uns mit
Naturgewürzen  

1oo g. € 1,34
Der beliebte 
Brotaufstrich

Frische 
Zwiebelmettwurst
deftig gewürzt  

1oo g. € 1,36 1oo g. € 1,38

Laufend kesselfrisch

Decker´s
Weißwurst
mit frischer
Petersilie

Aus unserer Käsetheke

Original Allgäuer 
Emmentaler
40 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,77

Die beliebte 
Suppeneinlage

Hausgemachte
Maultaschen
herzhaft deftig gefüllt

1oo g. € 1,34

Alles Gute
von der Pute

Frische 
Putenschnitzel
natur oder
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,681oo g. € 2,44

Unser Klassiker

Rinder-
rouladen
natur oder nach Oma´s 
Art küchenfertig gefüllt

Da greift jeder 
gerne zu

Mettwurst im 
Geleemantel
deftig gewürzt

1oo g. € 1,44

Rinderrouladen 
„nach Großmutters Art“
Zutaten für 4 Personen:
4 Rinderrouladen, 150 g Rinderhack, 
1 Ei, 1 kleine Zwiebel, 100 g Bauch-
speck, 1 Essiggurke, 1 EL Senf,
1 EL Ketchup, 0,5 L Bratensaft, Salz, 
Pfeffer, Bratfett

Zubereitung:
Die Rouladen fl ach ausbreiten, etwas 
klopfen und mit Salz und Pfeffer 
würzen und mit Senf bestreichen. 
Die Zwiebeln in dünne Scheiben 
schneiden und glasig andünsten. Das 
Rinderhack deftig würzen und das Ei 
dazugeben.

Die bereits etwas abgekühlten
Zwiebeln auf dem Fleisch verteilen, 
einen Esslöffel Hackfl eisch darauf-
setzen, mit einem Stück Speck und 
Essiggurke garnieren und dann 
fest zusam-menrollen. Die Roulade 
mit Zahnstocher fi xieren, in einem 
Bratentopf in heißem Fett von allen 
Seiten anbraten und mit Bratensaft 
aufgießen. Die Rouladen garziehen 
lassen, dann herausnehmen und die 
Soße abschmecken und über die 
Rouladen passieren. 

Als Beilagen eignen sich frisches 
Gartengemüse und Salzkartoffeln 
oder Kartoffelpüree. 

je Stück € 3,5o

Diese Woche zum 
Knüllerpreis

Großes Schnitzel
im Weckle




