
Abgeben und genießen
Gegen Abgabe dieses 
Treue-Coupons erhalten Sie 
bei Ihrem Einkauf ab EUR 15,-
von Di 29.09. - Fr 02.10.2026
1 Becher Kartoffelsalat
++ GRATIS ++

vom Di 29.09. - Fr 02.10.2026

Wochen-Highlights
Frisches Fleisch Frische Wurst

Cordon Bleu
mit Schinken und Käse
herzhaft gefüllt 1oo g € 1,48

Feiner Hinterschinken
deftig gepökelt und im 
eigenen Saft gekocht 1oo g € 1,98

Hausmacher Leberwurst
frisch und
geräuchert 1oo g € 1,44

Haussalami
im Naturreifeverfahren
hergestellt 1oo g € 1,98

Zarte Rindersteaks
ganz mager
zugeschnitten 1oo g € 2,98

Frischer Schweinehals
am Stück oder als
Steaks geschnitten 1oo g € 1,34

Wir empfehlen

Frische Weißwurst
„Münchner Art“
mit viel Petersilie 1oo g € 1,38

Scheidegger Tilsiter
45 % Fett i. Tr. 1oo g € 1,76

Feiner Fleischsalat
bei uns laufend
frisch 1oo g € 1,34

Putenschnitzel
natur oder pfannen-
fertig gewürzt 1oo g € 1,77

Frischer Bierschinken
geschnitten oder 
als Portionswurst 1oo g € 1,58

Salat und Käse

Schweinehals mit Laugen-
brezelfüllung vom Grill
Zutaten für 6 Portionen:
2 ½ kg Schweinehals am Stück,
6 Brezeln vom Vortag, 1 Bund 
Petersilie, 250 g Zwiebeln, gehackt, 
5 Eier, 250 ml Milch, 1 Handvoll Mehl, 
Butterschmalz, Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Brezeln in ca. 1 cm Würfel schneiden, 
im Butterschmalz anrösten und in eine 
Schüssel geben. Eine Handvoll Mehl 
dazugeben und vermischen. Petersilie 
und Zwiebel fein hacken und kurz 
anbraten. Petersilie, Zwiebeln und Eier 
zugeben und durchmischen, danach 
die Milch. Die Konsistenz sollte einer 
streichfähigen Masse entsprechen. 
Die Masse mit Pfeffer und Salz leicht 
würzen. Die Brezelwürfel sollten 
dabei ihre Form behalten.

Den Schweinehals taschenförmig auf-
schneiden und mit der Brezelmasse 
füllen, Masse gleichmäßig verteilen. 
Schweinehals mit Spießen und Schnur 
verschnüren, sodass die Füllung nicht 
herausläuft während des Garens.

Den Backofen indirekt auf 110 °C 
vorheizen und den Hals bis zu einer 
Kerntemperatur von ca. 73 °C ziehen. 
Dann noch ca. 5 Minuten in Alufolie 
ruhen lassen.

Dazu passt Kartoffelsalat.


