
Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses 
Treue-Coupons erhalten Sie 
bei Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 23.06. - Sa 27.06.2026
1 kleine Schinkenwurst
++ GRATIS ++

vom Di 23.06. - Sa 27.06.2026

Wochen-Highlights
Frisches Fleisch Frische Wurst

Frisches Hackfleisch
ganz mager
gemischt 1oo g € 1,36

Pfeffersalami
im Naturreifeverfahren
hergestellt 1oo g € 1,98

Schwartenmagen
weiß und rot
mit Naturgewürzen 1oo g € 1,36

Frische Lyoner
geschnitten oder als
Portionswurst 1oo g € 1,38

Grillsteaks
vom saftigen Schweinehals
grillfertig zubereitet 1oo g € 1,39

Wir empfehlen

Rote Grillwurst
unser beliebter
Grillklassiker 1oo g € 1,36

Allgäuer Bergkäse
50 % Fett i. Tr. 1oo g € 1,98

Schweizer 
Wurstsalat
deftig angemacht 1oo g € 1,54

Spare Ribs
natur oder 
grillfertig gewürzt 1oo g € 1,24

Ofengegrillter Bacon
am Stück oder
geschnitten 1oo g € 1,77

Salat und Käse

Italienische Schnitzel
in feiner Kräuter-Parmesan
Panade zubereitet 1oo g € 1,38

Spare Ribs 
„American Style“
Zutaten für 4 Personen:
300 ml Ketchup, 2 TL Meerrettich, 
scharfer (Glas), 10 Tropfen Worcester-
sauce, 20 Tropfen Tabasco,
1 Msp. Chilipfeffer, 2 TL Selleriesalz,
4 Knoblauchzehen, 1 TL Zwiebelpulver, 
2 Flaschen Bier, dunkles, Grillgewürz, 
4 kg Schweinerippchen

Zubereitung:
Eine Sauce aus Ketchup, Meerrettich, 
Worcestersauce, Tabasco, Chilipfeffer, 
Selleriesalz, 2 - 4 Knoblauchzehen 
und dem Zwiebelpulver anrühren. 
1 Flasche Bier zufügen und alles 
glatt rühren. In einen Topf geben und 
ca. 20 Minuten unter Rühren leicht 
köcheln lassen.

Die Rippchen in Portionen schneiden 
und in einer Mischung aus Salzwasser 
und dem restlichen Bier ca. 20 
Minuten kochen.

Die gekochten Rippchen mit Grill-
gewürz einreiben und beidseitig je-
weils 10 Min. auf dem Holzkohlegrill 
grillen bis sie schön braun sind. 

Zum Schluss mit der hergestellten 
Sauce bestreichen und so lange 
grillen, bis diese fest ist – das geht 
sehr schnell. Sofort servieren.


