
Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses 
Treue-Coupons erhalten Sie 
bei Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 12.05. - Sa 16.05.2026
1 Becher Kartoffelsalat
++ GRATIS ++

vom Di 12.05. - Sa 16.05.2026

Frisches Fleisch Frische Wurst

Wochen-Highlights

Fleischkäse
zum Selberbacken
in der Form 1oo g € 1,14

Deftiger Krustenschinken
deftig gepökelt und
kräftig überbacken 1oo g € 1,78

Frischer Aufschnitt
mit Schinken, Rauchfleisch
und Salami 1oo g € 1,68

Frische Weißwurst
mit viel frischer
Petersilie 1oo g € 1,44

Grillkotelett
natur oder 
grillfertig gewürzt 1oo g € 1,22

Gyros Grillspieß
nach „Griechischer Art“
grillfertig zubereitet 1oo g € 1,87

Wir empfehlen

Deftige Käsegriller
mit viel Allgäuer 
Emmentaler 1oo g € 1,44

Französischer Tortenbrie
50 % Fett i. Tr. 1oo g € 1,39

Kosakensalat
bei uns laufend
frisch 1oo g € 1,38

Zarte Rindersteaks
natur oder
grillfertig gewürzt 1oo g € 2,98

Frühstückswurst
im Geleemantel 1oo g € 1,48

Salat und Käse

Rindersteaks
mit Spargel-Kartoffelsalat
Zutaten:
4 Rindersteaks, 800 g festkochende  
Kartoffeln, 1,5 kg grüner Spargel, etwas 
Salz und Zucker, 1 rote Zwiebel, 
500 g Cocktail-tomaten, ca. 80 ml Essig, 
4 EL Zucker, 4 EL Olivenöl, 
100 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:
Die Kartoffeln bissfest kochen und 
schälen. Am Spargel die unteren Enden 
abschneiden und in ca 3 cm lange Stücke 
schneiden. In einem Topf Wasser mit 
einem TL Salz und 1 EL Zucker kochen 
und je nach Dicke 10-15 Minuten bissfest 
kochen. Inzwischen die Cocktailtomaten 
halbieren und die Zwiebeln fein würfeln.  
Die Kartoffeln in ca. 0,5 cm dicke 
Scheiben schneiden. Den Essig mit den 
Zwiebeln würfeln, Salz, Pfeffer, Zucker 
und Olivenöl mischen und 1 Schöpfkelle 
von dem Spargelsud dazugeben. 
Den Spargel abgießen und abtropfen 
lassen. Spargel, Kartoffeln und Tomaten 
in die Vinaigrette geben, durchmengen, 
durchziehen lassen und nochmals  
abschmecken. 
Die marinierten Steaks (je nach Dicke) 
von beiden Seiten bei hoher Hitze ca. 5 
Minuten grillen oder braten, sodass sie 
eine schöne bräunliche Farbe bekommen. 
Dann die Steaks vom Grill nehmen und 
mit dem Spargel-Kartoffelsalat servieren.


