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1oo g. € 1,22

1oo g. € 1,38

Leibspeise zarte 
Schnitzel von 
Schweinen aus 
Strohhaltung

Schweineschnitzel
natur oder

pfannenfertig paniert

Nicht von Bullen oder Kühen, sondern
von gut gefütterten Jungrindern,
sauber zugeschnitten und
butterzart
Rinderrouladen
natur oder klassisch gefüllt

1oo g. € 2,22
Knüller der Woche
Frischer
Schweinehals
am Stück oder
als Steak geschnitten

1oo g. € 1,28

Deftig frisch
Kalbfl eisch
Leberwurst
im Golddarm oder im
Naturdarm geräuchert

1oo g. € 1,36
Natürlich

hausgemacht
Nudelsalat 
„Italienische Art“
mit Paprika
und Oliven

1oo g. € 1,38

Immer
 frisch durchgedreht

Frisches 
Hackfl eisch
ganz mager
gemischt

1oo g. € 1,18

Aus unserer Käsetheke

Grünländer 
45 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,68

1oo g. € 1,38

Zu Ostern empfehlen
wir Ihnen besonders

Zartes
Schweinefi let

am Stück oder als 
Medaillons geschnitten

Wir wünschen Ihnen 
und Ihrer Familie

frohe Osterfeiertage!
Ihre Metzgerei Decker

mit allen Mitarbeitern
Für die Osterfeiertage
Gekochter
Schinkenaufschnitt
deftig gepökelt,
leicht geräuchert  

1oo g. € 1,78
Saftig und mager

Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,48

Beliebt zum 
Grillen

Käse
Grillwurst
mit deftigem Emmentaler

1oo g. € 1,24
Echt

hausgemacht
Haus-
salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt

1oo g. € 1,77
Zum kalt essen

Geräucherte
Bauernbratwurst
mit reinen
Naturgewürzen

je Stück € 1,5o



 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 07.04. - Sa 11.04.2026
Unser Grillknüller

der Woche
Feiner Hähnchen-

fi letspieß
mit frischem Gemüse
grillfertig zubereitet

1oo g. € 1,98

Die passen auf jeden Grill

Spare 
Ribs
natur oder
grillfertig mariniert

1oo g. € -,98

Serviert im Nu
Geschnetzelte
Spargelpfanne
aus magerem
Schweinefl eisch
mit frischem Spargel

1oo g. € 1,34
Ganz frisch aus dem Backofen
Frischer
Krustenschinken
deftig gepökelt und
kräftig überbacken

1oo g. € 1,77
Für echte

Feinschmecker
Spargel
Grillwürstchen
mit frischen Kräutern

1oo g. € 1,26

Knüller der Woche
Teller
Gallerei
fein garniert

1oo g. € 1,34

Frische
Hacksteaks
herzhaft deftig
gewürzt

1oo g. € 1,22

Direkt vom Rauchwagen

Schwarz- 
wurst
im Ring

1oo g. € 1,22

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter 
Frischkäse
unterschiedliche
Sorten  

1oo g. € 1,58

Die mögen alle
Fleischwurst
im Ring
laufend
kesselfrisch

1oo g. € 1,28

Alles Gute von der Pute
Frisches 
Putensteak
natur oder
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,77

Die mögen alle
Frische
Lyoner
bei uns mit
Naturgewürzen  

1oo g. € 1,34

Knusprige Spare Ribs 
zum Grillen oder für den Backofen

Zutaten für 4 Personen:
2 ½ kg Spare Ribs, 
ca. 200-250 ml Tomatenketchup, 
½ Tasse Honig, ½ Tasse Apfel- oder 
Orangensaft, 2 EL brauner Zucker,
1 ½ TL Ingwerpulver, 2 Zwiebeln, 
gewürfelt, 3 Knoblauchzehen,
3 Spritzer Tabasco, 2 EL Worcester-
sauce, 5 EL Sojasauce, 2 TL Senf, 
mittelscharf,  ½ TL Paprikapulver, 
edelsüß, 2 TL Pfeffer, schwarz, Salz,
5 EL Rotwein oder Apfelessig

Zubereitung:
Alle Zutaten für die Marinade in 
einen Kochtopf geben, verrühren, 
zum Kochen bringen und ca. 15 
Minuten köcheln lassen. Die Spare 
Ribs waschen, trocknen und in 
Portionen von jeweils 3-4 Knochen 
aufteilen. Alufolie ausbreiten und 
jeweils eine Portion Spare Ribs 
darauf legen und mit der Marinade 
von beiden Seiten einpinseln. 
Anschließend in die Alufolie packen. 
(Falls noch etwas Marinade übrig ist, 
beiseitestellen.) Die abgepackten 
Spare Ribs mit der Knochenseite 
nach unten auf ein Backblech legen, 
damit das Fett durch das Fleisch 
wandern kann. 2,5-3 Stunden im 
Backofen bei 150 °C Ober-/Unterhitze 
garen lassen. Danach herausholen 
und ca. 10 Minuten ruhen lassen. 
Danach auspacken und auf den Grill 
legen. Falls noch Marinade übrig ist, 
damit noch einpinseln. Und schön 
knusprig braun grillen.

Tipp: Falls Sie einen Holzkohlegrill 
benutzen, legen Sie etwas Baumrinde 
auf die Kohle, dadurch bekommen 
die Spare Ribs noch ein zusätzliches 
leichtes Raucharoma.




