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vom Di 30.04. - Sa 04.05.2024

1oo g. € 1,34

Leibspeise zarte 
Schnitzel aus
unserer Region

Schweineschnitzel
natur oder

pfannenfertig paniert

Die düfen auf keinem Grill fehlen
Saftige
Grillsteaks
vom mageren Schweinerücken
unterschiedlich gewürzt

1oo g. € 1,36
Nach griechischer 

Art
Gyrosgrillspieß
vom Schwein oder
von der Pute
pfannenfertig zubereitet 

1oo g. € 1,78

Die mögen alle
Geflügel-
lyoner
aus eigener
Herstellung

1oo g. € 1,38
Grillknüller
der Woche

Frische
Grillwurst
weiß und rot

1oo g. € 1,36
Natürlich

hausgemacht
Tortellini-
salat
mit feinem 
Kochschinken  

1oo g. € 1,28

Frisch vom Rauchwagen

Pfefferbeißer

1oo g. € 1,58

Aus der mageren Ober- und 
Unterschale, aus unserer eigenen 
Schlachtung, mit Naturgewürzen fein 
gepökelt und im eigenen Saft gekocht.
Feiner Spargelschinken
1oo g. € 1,98

1oo g. € 1,22

Fleischkäse
zum Selberbacken 
in der Form

Aus unserer Käsetheke

Original Allgäuer 
Emmentaler
40 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,48

Saftig und mager
Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,48

Wer`s deftig mag
Fleisch-
rotwurst
im Naturdarm
geräuchert

1oo g. € 1,44

Souvlaki mit Zaziki
Zutaten für 4 Personen:
1 kg Schweinesteaks, 1 EL Oregano,
125 ml Zitronensaft, 2 Knoblauch-
zehen, zerdrückt, 1 TL schwarzer 
Pfeffer, 1 EL Zitronensaft, zusätzlich,
1 EL Olivenöl, ½ TL Salz
Zubereitung:
12 Holzspieße, 15 cm lang ca. 1 Std. 
in Wasser einweichen. So brennen sie 
während des Bratens nicht an.
Schweinefleisch in 2 cm große Würfel 
schneiden. Oregano, Zitronensaft, 
Knoblauch und die Hälfte des Pfeffers 
in eine Schüssel geben. Die Schweine-
steaks zugeben und verrühren, bis sie 
von der Mischung gut bedeckt sind. 
Abgedeckt 1 Std. kalt stellen.
Den zusätzlichen Zitronensaft mit Öl, 
Salz und restlichem Pfeffer in einem 
kleinen Becher gut verrühren. Fleisch 
auf die Holzspieße stecken. Backofen-
grill auf höchster Stufe vorheizen und 
die Souvlaki 8 - 10 Min. grillen, dabei 
einmal wenden. 
Auf einer Platte anrichten und mit 
der Zitronenmischung beträufeln. 
Heiß servieren und Zaziki als Beilage 
reichen.
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Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses
Treue-Coupons erhalten Sie bei
Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 07.05. - Sa 11.05.2024
1 Stück Westfäler

++ GRATIS ++

vom Di 07.05. - Sa 11.05.2024
Unser beliebter 

Grillklassiker
Grillsteak

„Italia“
mit Tomaten und

Mozzarella gefüllt und 
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,44

Beliebt zum Grillen
Feiner
Hähnchenfiletspieß
mit frischem Gemüse
grillfertig zubereitet

1oo g. € 1,98
Herzhaft deftig

Grillbauch in 
Scheiben
grillfertig
gewürzt

1oo g. € 1,22

Unser beliebter
Klassiker

Haus 
Salami
herzhaft deftig

1oo g. € 1,98
Natürlich

hausgemacht
Bayerischer
Wurstsalat 
täglich frisch

1oo g. € 1,36

Nicht nur bei 
Kindern beliebt
Frische
Gelbwurst
mit und ohne
Petersilie

1oo g. € 1,38

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter 
Frischkäse
unterschiedliche
Sorten  

1oo g. € 1,38

Deftig frisch
Kalbs-
leberwurst
im Golddarm oder im
Naturdarm geräuchert 

1oo g. € 1,38

Gold
prämiert

Knüller der Woche
Frische
Koteletts 
natur oder 
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,14

Die mögen alle
Fleischwurst
im Ring
laufend
kesselfrisch

1oo g. € 1,28

Beliebt zum 
Grillen

Käse
Grillwurst
mit deftigem Emmentaler

1oo g. € 1,34

Beliebt zum Spargel
Tempel´s
Hinterschinken
deftig gepökelt und
im eigenen Saft gegart

1oo g. € 1,78

Überbackene Schinken-
Spargel-Röllchen
Zutaten für 6 Portionen:
850 g Spargel, 12 Scheiben 
Tempel´s Hinterschinken, 
50 g Butter, 50 g Mehl, 1 EL Senf, 
140 g Käse (Emmentaler) gerieben, 
150 g Käse (Gruyère) gerieben, 
1 Prise Muskat, Salz und Pfeffer, 
600 ml Milch
Zubereitung:
Ofen auf 180 °C vorheizen. Für 
die Sauce die Butter in einem Topf 
zerlassen. Das Mehl dazugeben und 
unter ständigem Rühren 1 Minute 
anschwitzen. Den Topf vom Herd 
nehmen und langsam die Milch 
einrühren. Den Topf wieder auf den 
Herd stellen und unter ständigem 
Rühren zum Kochen bringen. 
Köcheln lassen bis die Sauce 
eingedickt ist. Den Topf wieder vom 
Herd nehmen und Senf und Käse 
unterrühren. Mit Muskatnuss, Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Den Spargel gleichmäßig auf die 
Schinkenscheiben verteilen, diese 
um den Spargel rollen und mit dem 
Rand nach unten in eine feuerfeste 
Form legen. Die Sauce über die 
Schinken- Spargel-Röllchen gießen. 
Die Schinken-Spargel-Röllchen 20 
Minuten im Ofen garen.


