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Qualität aus unserer Region

vom Di 25.08. - Sa 29.08.2026

Wochen-Highlights
Frisches Fleisch Frische Wurst

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

Schwäbisches Rauchfleisch
mager oder
durchwachsen 1oo g € 1,98

Fleischwurst im Ring
bei uns laufend 
kesselfrisch 1oo g € 1,38

Frischer Bierschinken
geschnitten oder als
Portionswurst 1oo g € 1,68

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

Hähnchenschenkel
natürlich ganz
frisch 1oo g € -,98

Wir empfehlen

Grobe Grillwurst
mit reinen Naturgewürzen
hergestellt 1oo g € 1,36

Französischer 
Tortenbrie
50 % Fett i. Tr.

Kosakensalat
herzhaft deftig
angemacht 1oo g € 1,44

Spare Ribs
für Grill oder
Backofen 1oo g € 1,28

Deftige Kochsalami
im ca. 4oo g Stück
deftig gewürzt je Stück € 5,2o

Salat und Käse

1oo g € 1,34

Chili con Carne
Zutaten für 4 bis 6 Personen:
500 g Hackfleisch, 2 große Zwiebeln, 
2-3 Knoblauchzehen, 1-2 Chilischoten, 
3 Möhren, eine rote und grüne 
Paprika, 4 EL Sonnenblumenöl, 
1 Dose (800 g) geschälte Tomaten, 
250 ml Fleischbrühe, 250 ml kräftiger 
Rotwein, 1 EL Thymianblättchen, Salz, 
Pfeffer, 1 Dose (400 g) Kidneybohnen, 
Sambal Oelek, 1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schälen 
und fein hacken. Chilischoten längs 
halbieren und entkernen. Möhren 
und Sellerie schälen, Paprika putzen, 
alles in kleine Würfel schneiden, 
Öl in einem großen Topf erhitzen. 
Hackfleisch darin anbraten bis es 
braun ist. Zwiebeln und Knoblauch 
kurz mitbraten. Restliches Gemüse 
außer die Bohnen und Chilischoten 
zugeben und andünsten. Brühe und 
Wein hineingießen. Mit Thymian, Salz 
und Pfeffer kräftig würzen. Einmal 
aufkochen lassen, dann das Chili con 
Carne zugedeckt bei mittlerer Hitze 
ca. 60 Minuten schmoren, gelegent-
lich umrühren. Bohnen in einem Sieb 
abspülen und ebenfalls in den Topf 
geben. Nach weiteren 15 Minuten die 
Chilischoten entfernen und mit Salz, 
Pfeffer und Sambal Oelek scharf 
abschmecken. Petersilie hacken und 
darüber streuen.


