
Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses 
Treue-Coupons erhalten Sie 
bei Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 26.05. - Sa 30.05.2026
1 kleine Lyoner
++ GRATIS ++

vom Di 26.05. - Sa 30.05.2026

Frisches Fleisch Frische Wurst

Wochen-Highlights

Frisches Hackfleisch
ganz mager
gemischt 1oo g € 1,38

Gewürzschinken
mit feinen Kräutern
ummantelt 1oo g € 2,14

Frische Paprikalyoner
geschnitten oder
als Portionswurst 1oo g € 1,58

Mageres Rauchfleisch
deftig gepökelt und
mild geräuchert 1oo g € 1,98

Frische Hähnchenschlegel
natur oder
grillfertig gewürzt 1oo g € -,88

Spare Ribs
natur oder
mariniert 1oo g € 1,22

Wir empfehlen

Geschlagene Bratwurst
mit reinen Naturgewürzen
hergestellt 1oo g € 1,36

Grünländer natur
48 % Fett i. Tr. 1oo g € 1,68

Frischer Kartoffelsalat
herzhaft deftig
angemacht 1oo g € -,88

Grillbauch in Scheiben
natur oder 
grillfertig gewürzt 1oo g € 1,34

Frühstückswurst
im Geleemantel
kräftig gewürzt 1oo g € 1,58

Salat und Käse

Hacksteaks gefüllt 
mit Fetakäse
Zutaten für 6 Personen:
800 g Hackfleisch, 1 Brötchen vom 
Vortag, 1 Knoblauchzehe, 1 Ei,
½ Pck. Kräuter TK, 1 Zwiebel,
etwas Butter, Salz und Pfeffer,
200 g Feta-Käse, Öl zum Braten

Zubereitung:
Das Brötchen in Wasser einweichen. 
Zwiebel schälen, fein hacken und 
in Butter glasig anbraten. Abkühlen 
lassen. Knoblauchzehe zerdrücken 
und zu der Zwiebel geben. Den Feta-
käse in Würfel schneiden. Den Ofen 
auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) 
vorheizen.

Das Hackfleisch mit dem Ei, dem 
ausgedrückten Brötchen, Kräutern, 
Zwiebeln und Knoblauch vermengen, 
mit Salz und Pfeffer würzen und alles 
gut mischen. Aus der Hackmasse 
mittelgroße Bällchen formen, diese 
etwas flach drücken, jeweils einen 
Würfel Feta mit dem Fleischteig um-
schließen und diese Bällchen wieder 
etwas flach drücken.

Öl in einer Pfanne erhitzen und die 
Hacksteaks darin von beiden Seiten 
kross anbraten. Danach die Hack-
steaks in eine Auflaufform geben 
und in ca. 25 Minuten im Ofen fertig 
garen lassen.


