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Vom heimischen 
Jungrind

Magere, zarte
Rinderschulter

zum Schmoren
und Kochen

1oo g. € 1,78

Aus unserer Käsetheke

Grünländer 
45 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,68

Natürlich
hausgemacht

Gefl ügelsalat
mit Ananas
und Mandarinen

1oo g. € 1,58

Direkt vom Rauchwagen

Schwarz- 
wurst
mit und 
ohne Chili

1oo g. € 1,34

Unsere Klassiker immer frisch 
aus dem Backofen
Backofenfrischer
Fleischkäseaufschnitt
nach Ihren Wünschen sortiert

1oo g. € 1,44

Natürlich
hausgemacht

Lasagne
Bolognese
in der Schale
backofenfertig zubereitet

1oo g. € 1,28

Der beliebte
Klassiker

Deckers
Hinterschinken
deftig gepökelt und
im eigenen Saft gekocht

1oo g. € 1,77
Allseits beliebt

Angeräucherte
Bauernbratwurst
zum Heißessen

1oo g. € 1,56

Alles Gute von der Pute
Frisches 
Putensteak
natur oder
grillfertig gewürzt
1oo g. € 1,68

Herzhaft deftig
Grillbauch in 
Scheiben
grillfertig 
gewürzt

1oo g. € 1,22

1oo g. € 1,22

Laufend kesselfrisch

Deckers
Weißwurst
mit frischer
Petersilie

Für echte 
Genießer

Pollo Fino
Hähnchenschenkel 
entbeint und köstlich 
gefüllt

1oo g. € 1,58

Rindfl eischragout
mit Brechbohnen
Zutaten:
800 g Rinderschulter in mundge-
rechte Stücke, etwas größer als für 
Gulasch geschnitten, 2 Zwiebeln, 
3 EL Olivenöl, Salz, Pfeffer, 
250 ml trockenen Rotwein, 
500 ml Rindfl eischbrühe, 2 Lorbeer-
blätter, 300 g grüne Bohnen, 1 gelbe 
und 1 rote Paprikaschote, 3 Tomaten

Zubereitung:
Die Zwiebel abziehen, halbieren und 
in dünne Scheiben schneiden. In 
einem großen, möglichst schweren 
Topf (zudem es auch einen Deckel 
gibt) das Öl erhitzen, die Fleisch-
würfel zugeben und rundherum unter 
großer Hitze kräftig anbraten. Die 
Zwiebel unterheben, mit Salz und 
Pfeffer würzen und unter ständigem 
Rühren mit dem Kochlöffel weiter 
scharf anbraten. Mit dem Rotwein
ablöschen, die Brühe und Lorbeer-
blätter zugeben und mit dem ge-
schlossenen Deckel ca. 90 Minuten 
köcheln lassen bis das Fleisch zart 
ist. Das Gemüse unter das Fleisch 
heben und mitschmoren. Das Ragout 
mit Salz, Pfeffer abschmecken und 
servieren.
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