
AktionsWoche

vom Di 29.09. - Fr 02.10.2026
Vom heimischen 

Jungrind
Magere

Rinderschulter
zum Schmoren 

und Kochen

1oo g. € 1,98

Einfach lecker
Hähnchen-
brustfilet
natur und 
pfannenfertig mariniert

1oo g. € 1,58

Den mag jeder
Ofenfrischer
Krustenschinken
herzhaft deftig 
und saftig

1oo g. € 1,98
Aus unserer
Salattheke

Ochsenmaul-
salat
in feiner 
Vinaigrette  

1oo g. € 1,68

Aus unserer Käsetheke

Französischer
Tortenbrie
50 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,48

  Wie bei Oma
Hausgemachte
Semmelknödel
herzhaft
deftig

 je Stück € 1,2o

Die mögen alle
Paprika-
lyoner
bei uns 
mit frischem Paprika

1oo g. € 1,58

Bei uns täglich
kesselfrisch
Geschwollene
mit feinen Natur-
gewürzen hergestellt

1oo g. € 1,38

Gerne gewürzt
Frischer
Schweinehals
am Stück oder
als Steak geschnitten

1oo g. € 1,44

Klein aber fein
Frischer
Schaschlikspieß
mit frischem Paprika
bunt gespießt
1oo g. € 1,68

Aus unserem 
Naturrauch

Feine
Mettwurst
herzhaft deftig
geräuchert

1oo g. € 1,56

Aus eigener Herstellung
Haussalami
„Mediterran“
im Naturreifeverfahren
hergestellt  
1oo g. € 2,22

Spinat-Parmesan-
Hähnchen
Zutaten für 4 Portionen:
2 Schalotten, 2 Knoblauchzehen,
100 g Blattspinat, 20 Cherrytomaten,
600 g Hähnchenbrust, 1 EL Öl zum 
Braten, Salz und Pfeffer, 
2 TL italienische Gewürzmischung, 
100 ml Hühnerfond, 
200 ml Sahne, 15 %, 75 g Parmesan, 
gerieben

Zubereitung:
Schalotten und Knoblauch schälen und 
klein schneiden. Spinat und Tomaten 
säubern. Die Tomaten halbieren.

Das Fleisch in Streifen schneiden, in 
einer Pfanne von beiden Seiten in 
heißem Öl anbraten und mit Salz, 
Pfeffer und Gewürzmischung würzen. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen 
und kurz zur Seite stellen.

Nacheinander Schalotten und Knob-
lauch, Tomaten und dann Spinat in der 
Pfanne anschwitzen. Sobald der Spinat 
eingefallen ist, alles mit dem Hühner-
fond ablöschen und die Kochsahne 
zugeben. Alles kurz einköcheln lassen. 
Den geriebenen Parmesan zufügen und 
einrühren. Das Fleisch zurückgeben 
und alles bei kleiner Hitze noch etwas 
durchziehen lassen.
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AktionsWoche

vom Di 06.10. - Sa 10.10.2026

Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses
Treue-Coupons erhalten Sie bei
Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 06.10. - Sa 10.10.2026
1 kleine Lyoner

++ GRATIS ++

Für die kräftige 
Suppe

Mageres
Suppenfleisch

 
ohne Knochen, 

von der Brust, Wade 
und Blechstück

1oo g. € 1,78

Lecker mediterran, aber 
aus unserer Region
Italienische
Schnitzel
in Kräuter-Parmesan Panade
pfannenfertig zubereitet
1oo g. € 1,38

Serviert im Nu
Geschnetzelte
Jägerpfanne
mit Schinken 
und Champignons

1oo g. € 1,48

Die passen in jeden Ofen

Spare 
Ribs
natur oder
backofenfertig gewürzt

1oo g. € 1,22
Saftig und mager
Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt
1oo g. € 1,68

Hausgemachter
Schinkenspeck
  deftig gepökelt, 
kräftig geräuchert  

1oo g. € 2,44

Frisch aus dem 
Backofen

Ofengegrillter 
Bacon Bauch
am Stück
oder geschnitten

1oo g. € 1,78
Natürlich

hausgemacht
Bayerischer
Wurstsalat 
täglich frisch

1oo g. € 1,54

Aus unserer Käsetheke

Pikanter 
Gouda jung
48 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,44

Blätterteig 
Taschen
mit deftigem Hackfleisch 
backofenfertig gefüllt

1oo g. € 1,48

Die passt in jede Pfanne

Frische 
Knackwurst
herzhaft frisch
und mager

1oo g. € 1,44

Frisch aus dem 
Wurstkessel
Tempel´s 
Rostbratwurst
deftig und mager

1oo g. € 1,44

je Stück € 4,2o  

Heiß aus der Theke

Großes Putenschnitzel
Brötchen

Zart und vollfleischig,
UNSER 

SUPPENFLEISCH 
von Jungrindern 

aus unserer Region
Von heimischen und nur von 

ausgesuchten, wohlgenährten 
Jungrindern, gut marmoriert und 
vollfleischig, daher ist auch das 

Suppenfleisch butterzart und saftig. 
Von der mageren Rinderbrust über 
die kernigen Rinderwade bis zum 

Blechstück, alles ein deftiger 
Hochgenuss aus unserer Heimat.

Wir wünschen Ihnen 
einen guten Appetit!


