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Serviert im Nu

Schweinefilet-
töpfchen

mit Champignons und 
Rauchfleisch in deftiger 

Soße backofenfertig 
in der Schale

1oo g. € 1,68

Vom heimischen Jungrind
Metzgermeister
Sauerbraten
schöne zarte Bratenstücke
küchenfertig eingelegt  

1oo g. € 1,78
Serviert im Nu

Geschnetzelte 
Putenpfanne
„Chinesische Art“
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,28

Alles Gute
von der Pute

Frische 
Putenschnitzel
natur oder
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,36

Hier schmecken Sie die
frische Herstellung

Hausmacher
Schwartenmagen
weiß und rot

1oo g. € 1,22
Die mögen alle

Frische
Jagdwurst
aus magerem
Schinkenfleisch

1oo g. € 1,38
Natürlich

hausgemacht
„Spanischer“
Wurstsalat
mit Paprika und Oliven

1oo g. € 1,26

Aus unserer Käsetheke

Allgäuer 
Berg Tilsiter 
45 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,68

Wie bei Oma
Brätknödel und
Brätspätzle
herzhaft
deftig gewürzt

1oo g. € 1,34

Frisch aus dem Backofen
Ofengegrillter 
Bacon
am Stück
oder geschnitten

1oo g. € 1,68

Täglich 
kesselfrisch

Deftige
Debrecziner
rassig gewürzt

1oo g. € 1,34

Aus unserem Naturrauch

Deftige
Kochsalami
in der ca.
4oo g Stange 

je Stück € 5,-

Putenrouladen 
mit Schinken und Käse
Zutaten:
8 dünne Putenschnitzel, 8 Scheiben 
Kochschinken, 8 Scheiben Käse, 
2 Handvoll gehackte Kräuter, 
200 ml Schlagsahne, n. B. Olivenöl, 
etwas Bier, Salz und Pfeffer
Zubereitung:
Die Putenschnitzel etwas dünner 
klopfen und mit Salz würzen. Jeweils 
eine Scheibe Schinken und Käse 
darauflegen und mit gehackten 
Kräutern bestreuen. Das Fleisch auf-
rollen und mit Zahnstochern fixieren.
Etwas Öl in eine Pfanne geben und 
die Rouladen auf jeder Seite gold-
braun anbraten. Mit etwas Bier ab-
löschen, den Deckel auf die Pfanne 
geben und 10 Minuten braten lassen. 
Mit Schlagsahne aufgießen und mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
10-15 Minuten einkochen lassen. 
Die restlichen Kräuter dazugeben.

Qualität aus unserer Region
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