“ FLEISCHEREI

Unsere Empfehlungen vom 29.04. bis 03.05.2025:

_~ vom heimischen Jungrind,
- mager & zart

Braten Aufschnitt {74

~deftig frisch aus dem Backofen : = 100 g

~ — FLEISCHEREt

Fleischrinder aus eigener Aufzucht

kontrollierte Qualitat nur aus der Region

Party-Service'

Fleischwurst 139 £

im Ring 100 g

Gyros

fiir die schnelle Pfanne

Alle Abbildungen ahnlich/Serviervorschlage. Fur Druckfehler keine Haftung. Alle Angebote gliltig, solange der Vorrat reicht.




Unse?e Wurst & Fleischwaren vo 23.04. bis 26.04.2025: Unsere Wurst & Fleischwaren vom 29.04. bis 03.05.2025:

éééfseg;a@am Schweinerlcken
her;hdff}ieﬁig 100 g ohne Knochen
Schinkenbraten Bratwurst - Schnecken
: ' kernlg und saftig : : 100 g téiglich frisch
~ Hausmacher Siilze Bauernfrihstick im Geleemantel {49 &
= beséﬁder;z éeschmacksnoté durch edle Gewiirze 100g bei uns mit ausgesuchten Naturgewiirzen 100¢g
Gehackteswurst Krakauer Wiirstchen : i 37 €
_ pikantund PG 100g herzhaft und kiiackig 100 g
i fé@a [taschen Leberwurst grob :
ﬁzrdle ;;ppe _ 100G = - o~ o defige Brotioit
~ Krautsalat Tiirkischer Reissalat

_—aus unserer Salattheke 100g aus unserer Salattheke

 Unsere besondere Empfehlung fiir diese - i " I
- Woche: Fleischwurst. Frikadellen mit Schmand e

~~_ Diesewerden aus bestem Rind - und Schwei- B
- nefleisch, kernigem Speck sowie einer speziel- x"{ ] 400g Hack, 1kl. Zwiebel, 1 Ei, 1/2 Teel. Salz, etwas Pfeffer und 1
— len Wiirzmischung hergestellt, durch die Réu- & @ L | EBL Semmelmehl miteinander vermengen, Frikadellen formen, >
cherung iiber Buchenholz entsteht dann der : \J ] | braten und in eine Auflaufform legen. 100g geraucherten mage- | E=
— krdftige Geschmack. {@ ' ren Speck in Wirfel schneiden u. anbraten mit 250g Schmand B
-Das macht den Unterschied - einfach mal pro- mischen u. auf die Frikadellen streichen. Im Backofen noch ca. F '

bieren. | | 20- 25 Min. bei 200°C braten. Fertig




