


LIEBE STEAK-
FREUNDE & GRILL-
GENIEBERINNEN

Endlich ist es wieder soweit. Die Grillsaison startet und
schon zieht dieser verfiihrerische Duft von gegrilltem
Fleisch und wiirzigen Bratwirsten durch die Garten der
Nation.

Wir haben auch in diesem Jahr wieder ein riesiges An-
gebot an Steaks, GrillspieRen, gefillten Fleischtaschen
und leckeren Bratwurstspezialitaten in vielen Varianten
fir Sie vorbereitet. Wie Sie es von uns gewohnt sind

in absoluter Topqualitat und natarlich von bauerlichen

Betrieben aus der Region. Verwdhnen Sie sich und Ihre

Gaste mit den guten Produkten aus Ihrer Fachfleischerei.

Auch unsere beliebten Special-Cuts vom regionalen Rind
sind wieder mit am Start. Die edlen Steaks lassen das
Herz aller Steakliebhaber®Innen héher schlagen. AuRer-
dem wollen wir Sie dieses Jahr mit einem innovativen
Produkt iberraschen - unserer neuen Spinat-Kase-Brat-
wurst. Das Innovative daran ist, dass wir es geschafft
haben, ganze 40 Prozent Blattspinat in die Wurst zu
packen. An Geschmack und Konsistenz haben wir fast
den ganzen Winter gefeilt. Herausgekommen ist eine
griine Bratwurst mit mild-wirziger, leicht nussiger Note
und cremigem Kase. Bei uns hat sie ganz schnell
Freunde gefunden. Wir hoffen, bei Ihnen kommt sie
ebenso gut an.

Lassen Sie sich auf den folgenden Seiten inspirieren.
Wir wiinschen lhnen eine leckere Grillsaison 2022.

Ihre Korch Fachfleischerei
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RINDFLEISCH
Luxus fiir Aie 2unge

Wir bei Korch bieten lhnen Fleisch aus der Region an.
Das kommt von Farsen und Jungbullen. Die Steaks sind
deutlich zarter und weniger marmoriert als von alteren
Tieren. Das Fleisch der Jungbullen ist kerniger im Biss
und aromatischer.

Die klassischen Rindersteaks werden kurz gebraten.
Darum verwendet man eher Zuschnitte aus dem
Rippenbereich, dem Rucken oder der Hiifte. Deutlich
besser als dinne Steaks sind Fleischscheiben von

4 bis 6 cm. So lasst sich der gewiinschte Gargrad
besser kontrollieren und das eingelagerte Fett hat
mehr Zeit, sich im Fleisch zu verteilen. Und keine
Angst vor Fett! Es ist Geschmackstrager, schitzt

das Fleisch und macht es wunderbar saftig.
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SPECIAL-CUTS
das Beste vowu Rind

Lange Zeit mussten Steaks besonders mager sein. Das
war das Mantra zur gesunden Ernahrung. Inzwischen
geht der Trend wieder zum Genuss und das Fleisch darf
ruhig marmoriert sein. Echte GenieRersteaks bieten wir
mit unseren Special-Cuts.

Die besten von ihnen werden aus dem Rippenbereich
und dem vorderen Riicken geschnitten und zeichnen
sich durch eine angenehme Marmorierung aus. Das
macht die Steaks besonders saftig und sehr aroma-
tisch. ]

Eutrecote-Steak
Towahawk-Steak
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% 'Das imposante Fl_eischstl']ck S P Ec IA L—C U T S
o %_ ist etwa 5-6 cm dick und ca. 6&(’01{0/% ZL{\(’M&{(% o

1.200 Gramm schwer. Ideal

\ = zum Teilen. Nach dem Grillen Wﬂ/@k R(M/
%f quer zur Fleischfaser tranch-
A Towahawk-Steak

(/:é ieren.
> 1 Es dhnelt in seiner Form dem Wurfbeil der

amerikanischen Ureinwohner. Daher auch der
Name. Der imposante Cut ist im Grunde ein
Entrecote-Steak aus dem Zwischenrippenbereich,
bei dem der groRe Rippenknochen stehen bleibt.
Ein absolutes Highlight fiir Steakliebhaber. Das
Fleischteil ist kraftig marmoriert. Das macht es
besonders geschmackvoll und saftig. Der groRRe
Knochen verleiht dem Steak einen intensiven,
fast schon animalischen Fleischgeschmack.

Perfekter Gargrad: medium rar,

g~ Kerntemperatur 54 - 56°C

' TIPP: \<

Wir schnelden das Steak in ) etwa 4- 6\ -
dlcke scheiben. Damit ist es éa‘.soo Gra

schwer. Auch hier empflehlt es sich, das 1 E‘{Wm'&feﬂk

Steak nach dem Grillen quer zur Fleischfaser

in diinne Scheiben zu Schne“di\ ‘-%\ Es wird wie das Tomahawk-Steak aus dem

Zwischenrippenbereich geschnitten, nur der
Knochen wird ausgelost. Es besteht aus
mehreren Muskelstrangen, die in der Textur

alle leicht unterschiedlich sind - von zart bis
kernig im Biss. Charakteristisch ist die kraftige
intramuskuldre Marmorierung. Das Fett macht
diesen Cut besonders zart und saftig. Ein gutes
Entrecote hat einen intensiven Fleischgeschmack.

Perfekter Gargrad: medium rar,
Kerntemperatur 54 - 56°C

Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht.



UNSERE VY S

Scheiben. Damit ist es ca. 500 Gramm schwer.
Unsere Empfehlung: Das Steak nach dem
u&ischfaser tranchieren.

s PEC IAL_C UTS %. Wir schneiden das Steak in etwa 4-6 cm dicke e

Besoudere 2uschuitte o
Wﬂ/@é{ Rd{ﬂ/ Grillen quer zur

Ribeye-Steak

Es wird aus dem vorderen Rippenbereich, direkt
im Anschluss an den Kamm geschnitten. Dadurch
ist es noch starker marmoriert. Charakteristisch

ist der deutliche Fettkern - das Auge (engl. Eye),
daher der Name Ribeye. Das Fett macht diesen Cut
besonders zart und saftig. Durch den intensiven
Fleischgeschmack ist das Steak bei Kennern
extrem beliebt.

.“‘*‘a\__

Perfekter Gargrad: medium rar,
Kerntemperatur 54 - 56°C

Wir schneiden das Steak in etwa -

5- dicke Scheiben. Damit ist
F@W@‘\S‘feﬂk es 3. 800 Gramm schwer. Auch

hier der Tipp: Das Steak nach
Es hat seinen Ursprung in der amerikanischen dem Grillen quer zur Fleischfaser
Steak-Kultur. Es wird aus dem vorderen Ricken in diinne Tranchen zu schneiden. ' \2.
geschnitten und besteht aus dem Roastbeef und L
einem kleinen Stiick Filet, getrennt durch den . h

T-formigen Knochen. Der gibt dem Steak seinen
Namen. Der Knochen sorgt fir einen intensiven,
fast animalischen Fleischgeschmack. Das

7
eingelagerte Fett macht das Steak zart und saftig. Q)WQ/ _

Perfekter Gargrad: medium rar, ¢ 33
Kerntemperatur 54 - 56°C

's Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht.
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< 4 SPECIAL-CUTS
= Besoudere 2uschudtte vou

regioualen Rind

Flauk-Steak

R o Hierfur braucht es Profis beim Zuschnitt und beste
ot e TIPP: < Fleischqualitat. Die langen Fleischfasern neigen
3‘%‘ . " jﬁ 3 sonst dazu, zah zu werden. Unser regionales
ey 9 - Das Stef’k 'ytwa 3 cm dinn ' Farsenfleisch verspricht das ideale Steak - zart, mit
' ~ und wiegt ca. 300 Gramm. kernigem Biss. Das Steak aus dem hinteren Teil
Unsere Empfehlung: Das ' der Bauchdecke, ist recht mager, belohnt aber mit
Steak nach dem Grillen quer X einem intensiven Fleischgeschmack. Weil es sehr
zur Fleischfaser sehr dinn flach ist, braucht es etwas Grillerfahrung. Zeit und
tranchieren. Temperatur immer im Auge behalten!

Perfekter Gargrad: medium,
Kerntemperatur 56 - 58°C

Kalbsriicken-Steak

Das Rickenstiick vom Kalb ist extrem mager und
zart. Darum muss man beim Grillen etwas vorsich-
tiger sein als beim klassischen Rumpsteak vom
Rind. Geschmacklich ist Kalbsriicken eher neutral
und lasst sich in jede gewiinschte Richtung marin-
ieren - asiatisch, texanisch afrikanisch ...

Das Stggp’st 2 bis 3 cm
dinn und wiegt zwischen Perfekter Gargrad: Well Done
250 und 300 Gramm. Kerntemperatur 65°C
P : Am besten pro Person
&7 ein Steak"e?nplangn. .%
" ® o ’ o
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/ Anderungen und Irrtiimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht.
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GRILLEN
WIE DIE
PROFIS

Um Grillgut durch indirekte Hitze zu garen,

ist es wichtig, die Glut richtig zu positionieren. Das
heit, die Glut gibt ihre Warmeenergie nicht direkt

an das Grillgut ab, sondern wbertragt sich durch Deckel
und Seitenwande des Grills und wird von dort auf

das Grillstick zuriickgestrahlt, also dhnlich

wie in einem Ofen.

4aora/auag der Konle
ﬁ{r(kﬂ/ 1’10”2@.,/’_
3-ZONEN-GLUT /
Grillkohle-Briketts Il'l

links und rechts
arillgut in der Mitte

MINIONRING
Grillkohle-Briketts /
ringférmig /,
arillgut in der Mitte
(ca. 2,53 kg
Grillkohle-Briketts)

BULLAUGE
Grillkohle-Briketts
in der Mitte
Grillgut ringsum
legen
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Die richtige Tewperatur

Je nach Fleischsorte und Garvorgang ist die richtige
Temperatur wahrend des Grillens der ,Schliissel zum
Erfolg”. Auch ohne Thermometer kann man die Hitze
der Glut ungefahr messen. Hierzu halt man die Hand-
innenflache etwa 12 cm tber den Grillrost. Je nachdem

wie lange man die Hitze aushalt, desto heiBer ist die
Grilltemperatur.

HITZE TEMPERATUR HANDTEST

Niedrig 120-175 °C 8-10 Sekunden
Mittel 175-230 °C 5-7 Sekunden
Stark 230-290 °C 2-4 Sekunden
RAUCHERN

In einem Grill mit Deckel kann man mit Hilfe von
Holzsticken oder Holzchips, z.B. aus Obstholzern oder
Eichenholz (speziell zum Heirduchern erhaltlich) auch
rauchern. Das funktioniert sowohl mit Kohlegrills, als
auch mit Gasgrills. Diese haben dann eine spezielle
Rdaucherbox aus Metall. Zum Rauchern wird das Holz
zusatzlich zur eigentlichen Warmequelle mit in die Glut
gelegt, bzw. die Rducherbox mit in den Gasgrill gestellt
(siehe Anleitung der Raucherbox). Wenn die Temper-
atur im Grill zwischen 120 - 175 °C liegt, kann man die
meisten Fleischsorten gleichzeitig rduchern und grillen.
Gerduchert wird dann meist Gber mehrere Stunden.

13




R.I ND & KALB .
E}u/acé 7«1‘/5@@0/@1’ regloua.

FILETOS
Edles Rinderfilet, natur oder verschieden mariniert,

Fricchetheke

ROASTBEEF
Als Steak geschnitten oder am Stick, Fricchetheke

RINDERHUFT-STEAKS
natur oder mariniert, Fritchetheke

RINDERFILET-SPIEBE
wiirzig mariniert, Fritchetheke

KALBSRUCKEN-STEAKS
Fricchetheke

KALBFLEISCH-SPIEBE
mit roter Zwiebel und Zucchini, Fricchetheke
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Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht. . "]\
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DAS PERFEKT
GEGRILLTE
RINDERSTEAK

Neben der Fleischqualitat, spielt auch der perfekte
Zuschnitt eine wichtige Rolle. Wird ein Steak langs zur
Faser zugeschnitten oder es reift zu kurz, wird es zah
und ist weniger aromatisch. In Ihrer Fachfleischerei
gehen Sie auf Nummer sicher. Nehmen Sie lieber dicke
Steaks (4-6 cm). Da konnen Sie den richtigen Garpunkt
besser handeln.

Vor dew Grillen:

Damit kein Fleischsaft oder Eiweif8 austritt, muss man
das Fleisch auf Zimmertemperatur bringen. Also 1 bis 2
Stunden vor dem Zubereiten aus dem Kihlschrank
nehmen. Vor dem Grillen trockentupfen und mit gro-
bem Meersalz einreiben.

Vortbereituug des Gril:

Rindfleisch braucht Hitze und sollte mit mindestens
250°C gegrillt werden. Beefer oder Sizzle-Zonen arbei-
ten sogar mit 600 bis 800°C. Am besten den Grill in
eine heille Brat- und eine kihle Ruhezone (120 - 150°C)
teilen. Erst wenn die Bratzone richtig heil§ ist, das Steak
auflegen. Fettbrande kann man vermeiden, wenn man
eine vorgeheizte eiserne Grillplatte verwendet.

Mt Ruke wird's perfekt:

Beim heilen Grillen zirkuliert der Bratensaft im Fleisch.
Darum nach dem Grillen das Fleisch ca. 5 bis 10 Minu-
ten ruhen lassen. So bleibt der aromatische Fleischsaft
im Steak.

15



Die Garstufea:

Es ist alles eine Frage der Temperatur.
Mit einem Bratenthermometer zum Einstechen
hat man sie am besten im Blick.

Blue rare 38-45°
Rare 46-52°
Medium rare 54-56°
Medium 56-58°
Medium well ab 60°
Well Done ab 65°

R[cé@ grillen:

Unser Steak bei direkter Hitze sehr scharf anrosten. Am
besten 3-4 Minuten von jeder Seite. Fir ein perfektes
Grillmuster jede Seite nach der Halfte der Zeit um
jeweils 90° drehen. Nach dem Anrésten kommt das
Steak in die Ruhezone und gart bei indirekter Hitze bis
zum Erreichen der gewiinschten Kerntemperatur nach.

REZEPT
Ortentalischer
Couscous-Salat

ZUTATEN

1Tasse (250 ml) Instant-Couscous, 1 Tasse (250 ml)
GemUsebrihe, 2 Paprikaschoten (rot und gelb), 1
Beutel (200 g) Salatmix, %2 Grine Gurke, 1 Bund Friih-
lingszwiebeln, 1 Bund Blattpetersilie, 50 g getrocknete
Aprikosen, 50 g Pinienkerne oder Pistazienkerne, 1
Zitrone, 2 TL Ras el Hanout (orientalische Gewiirzmis-
chung), Olivenél, Salz, Zucker und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Gemsebriihe in einem Topf zum Kochen brin-

gen und den Couscous einrithren. Den Topf vom Feuer
nehmen und den Couscous ca. 5 Minuten ziehen lassen.
Wenn er die ganze Flissigkeit aufgenommen hat mit
einer Gabel auflockern. Die Salatmischung waschen,
schleudern und in eine Schissel geben. Das Gemiise
waschen, putzen und alles in etwa 1 cm grofSe Stiicken
schneiden. Die Aprikosen in kleine Wirfel von ca. 0,5

cm schneiden. Die Blattpetersilie grob hacken und zu-
sammen mit dem Gemdise und den Aprikosen zum Salat
geben - alles grindlich vermengen. Die Pinien- oder
Pistazienkerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze, ohne
Fett anrésten - und abkihlen lassen. Fir das Dressing die
Zitrone auspressen und im Saft je 2 TL Salz und Zucker
auflosen. Das Ras el Hanout, etwas Abrieb von der Zit-
ronenschale, frisch gemahlenen Pfeffer, ca. 30 bis 50 ml
natives Olivendl hinzugeben und alles gut verrihren. Wer
es etwas herzhafter mag, kann das Dressing noch mit %
geriebener Knoblauchzehe, grob gehackten Minzblattern
und ein paar Chiliflocken verfeinern. Zum Schluss den
Couscous, die gerosteten Kerne und das Dressing zum
Salat geben. Alles gut vermengen und gleich servieren.

17



VIELSEITIGUND

LECKER
Grillprodukte vou Schurein
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Sehr mager - geeignet
fur Steaks, Koteletts, zum
Fillen oder als Braten.

wie Kamm, Bauch, Rippchen oder Haxe, sind auch
die mageren Teile, wie Ricken, Filet oder Keule sehr

Zart marmoriert - fir
Auch wenn Rind, Lamm, Gefliigel, Fisch oder Pulled Pork oder als knus-
vegetarische Produkte auf dem Vormarsch sind, in priger Schwartenbraten.
Deutschland kommt iberwiegend Schweinefleisch
! y . ¥ Sehr mager - bestens
auf den Grill. Das liegt zum GroBteil an seiner =i} : : {
v LTiodi T . : Kraftig marmoriert fur Rouladen, SpieRRe
ungemeinen Vielseitigkeit. Neben deftigen Stiicken, b iy ] ;
- ideal fir saftige oder Schnitzel naturell
Steaks oder Braten. geeignet.
beliebt. ; \
\

Die Mitarbeiter*Innen in unseren Filialen sind
unglaublich kreativ, damit noch mehr Abwechslung
auf lhren Grill kommt. Mit viel Geschmack und
handwerklichem Geschick fertigen sie leckere
SpieBe, gefillte Fleischtaschen und marinieren
Steaks in vielen verschiedenen Geschmacksrichtun-
gen. Und wie sich das fir eine echte Fachfleischerei
gehort, haben sie immer noch den einen oder
anderen Tipp oder Zubereitungshinweis auf Lager.

Deftig - fur leckere
Spareribs. Bei uns
mariniert und

e Sehr zart und mager- |
vorgegart im SB-Pack.

geeignet fur Medaillons
oder im Ganzen als
Braten.

Sehr deftig - ideal fiir
gegrillte Bauchscheiben,
Grillfackeln oder als
knuspriger Schwarten- '

braten. 7 _,:f"

Sehr deftig - fur knusprige Grill-
haxen. (Frisch oder vorgegart,
beiuns auf Vorbestellung.)

19
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“SPAREN IM
GROBPACK

Elufach wehr:
Besonders glinstiy.

4:;(. g

Wer fir viele Leute grillen will, freut sich, ein paar
Euro sparen zu konnen. Mit unseren Grof3packs kann
man bis zu 22 Prozent einsparen. Ganz abgesehen von
deutlich weniger Verpackungsmiill. Also eindeutig eine
gute Empfehlung fir groRere Feiern.

SCHWEINEKAMMSTEAKS
PAPRIKA
10er-Pack, SB-verpackt

SC_;HWElNEKAMMSTEAKS
BARLAUCH
10er-Pack, JZ-W«&@‘

SCHWEINEKAMMSTEAKS BIER
10er-Pack, J@-quck)“

RIESENBRATWURST
8x ca. 1509, $B-verpackt

ROSTBRATWURST

mit Original Thiringer Majoran,

10x ca. 100q, $8-vernpackt @

REZEPT

Grewotata - der Klassiker
aus der Lowdbarde.

Mit Krautern und Gewdrzen variiert passt
die WiirzsoBe perfekt zu gegrilltem Gemiise,
Fisch, Lamm und Gefliigel oder einfach
Zu gerGstetem Brot.

Die Zubereitung ist f'
leicht und geht
ganz schnell.
i
—
GRUNDZUTATEN

2 Bund glatte Petersilie, 1 unbehandelte
Zitrone, 2 Knoblauchzehen, Salz und Olivenol

ZUBEREITUNG DER GRUNDSOBE

Die Petersilie waschen, trockenschutteln, die Blatter von
den Stielen zupfen und nicht zu fein hacken. Jetzt den
Abrieb von der Schale einer ganzen Zitrone dazugeben.
Den Knoblauch reiben oder fein hacken. Alles mit etwas
Zitronensaft, mittelgrobem Meersalz und Olivenol
verrithren. Verwenden Sie ein gutes natives Ol und
mischen Sie es Schluck fur Schluck bei, bis die Sol3e
eine Konsistenz, etwas fliissiger als Pesto hat.

Die Gremolata konnen Sie noch ganz nach
Geschmack variieren. Hier ein paar Vorschlage:

Mit Rosmarin - zu Rind

Mit Thymian - zu Lamm oder Fisch

Mit Basilikum - zu Grillgemuse oder Gefliigel
Mit Pfefferminze - zu Lamm oder Kalb

Mit Chili - zu Rind, Lamm, Fisch oder Gefliigel

Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht. 24



‘ SPIEBE& SPECIALS
Einfach locker. Besouders wmafy "

/'

Vegetarisch

ZUCCHINI-GRILLKASE-SPIEBE

GEMUSESPIEBE

Schuwrein
GRILLKARTOFFELSPIERE

vorgegarte Drillinge mit Bauchspeck umwickelt,
mit getrockneten Tomaten, Fricchetheke

HALLOUMISPIEBE
Schweinefleisch, Halloumi-Kase und Zucchini,

Fricchetheke

RATSHERRENSPIEBE

ELSASS ODER GYROS

Feine Streifen vom Schweinekamm in Krauterbutter-
oder Gyrosmarinade, Fritchetheke

‘,

o d

GYROSSPIEBE
Wirfel vom zarten Schweinefleisch mit Zwiebel in
Gyrosmarinade, Fritchetheke

GRILLZOPFE

Streifen vom zarten Schweineriicken, geflochten,
verschieden mariniert, Fricchetheke

HIRTENSPIEBE

mit zartem Schnitzelfleisch, Zucchini, Zwiebel und
mit Bacon umwickelter Hirtenkase, Fricchetheke

SCHWEINEFILET-SPIEBE
wiirzig marinierte Medaillons, mit Cocktailtomaten

qarniert, Frischetheke
TAPASSPIEBE

Backpflaume mit Bauchspeck umwickelt
und Wirfel vom Schweinefleisch,

Fricchetheke

GYROSROLLCHEN MIT
HIRTENKASE
mit zartem Schweinefleisch umwickelter Hirtenkase,

wiirzig mariniert, Fritchetheke

GYROS-TASCHEN

zarter Schweinericken mit Weikrautsalat und Tzatziki
gefillt, in Gyrosmarinade, Fritchetheke

SCHASCHLIK
klassische Zubereitung mit magerem
Schweinefleisch, Leber, Zwiebel und Speck,

Fritchetheke s i
PR o -~
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Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht. 23
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LAMMLACHS
natur oder mariniert, Fricchetheke

LAMMSPIEBE ;
Frischethake ¢

LAMMKEULENSCHEIBEN <
natur oder mariniert, Fricchetheke

LAMMLACHSE
mariniert, 2 Stiick,

SB-verpackt

Getligel

GEFLUGELSPIEBE
MIT ZUCCHINI
Fricchetheke

GEFLUGELSPIEBE
MIT APRIKOSE
Fricchetheke

PUTENBRUST MARINIERT
Fricchetheke

HAHNCHENBRUSTFILET
MARINIERT
Fricchetneke

HAHNCHENBRUSTFILET

CURRY
SB-verpackt

24 Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht.

GRILL-

SONDERBONUS
fiir lhre Stewpelkarte

Holen Sie sich unsere Bonuskarte. Fiir je 10 € Einkaufs-
wert bekommen Sie einen Stempel. Wenn Sie
12 Stempel beisammen haben, gibt’s ein Geschenk:

1x 4er-Packung Kammsteaks nach Wahl und

1x 5er-Packung Bierbratwurst oder Sachsengriller
oder unsere bekannten Bonus-Produkte:

4x Soljanka a 400g oder
2x Jagdwurst a 500g oder
1x Kniippelsalami a 400g.




STEAK-

SPEZIALITATEN ' '\

Eliufach gut: Besonders safty. \

BARLAUCHSTEAKS VOM
SCHWEINEKAMM
4er-Pack, JZ-W@W

BIERSTEAKS VOM
SCHWEINEKAMM
der-Pack, $B-verpackt

KASESTEAKS VOM
SCHWEINEKAMM
der-Pack, SB-verpackt

SENFSTEAKS VOM
SCHWEINEKAMM
4er-Pack, JZ-W@W

MEXICOSTEAKS VOM
SCHWEINEKAMM
der-Pack, $B-verpackt

SPARE-RIBS

mariniert und gegart

ca. 530g-Pack, $B-verpackt
.-”-

26

BIER-RUCKEN-STEAKS
4er-Pack, JB-W&?&@‘

RUCKENSTEAKS ZITRONE-
LEMON-PFEFFER
der-Pack, $G-verpackt

SCHWEINEFILET-MEDAILLONS IN
KRAUTERBUTTER-MARINADE
SB-verpackt

VERSCHIEDEN MARINIERTE
KAMM- ODER RUCKENSTEAKS
Fricchetheke 4
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MARINADEN ¥ o o, @
SERVICE

Uber Geschmack lasst
sich trefflich streiten.
Darum marinieren wir
Ihre Steaks ganz nach
Ihrem Geschmack - egal
ob Schwein, Rind, Lamm ) -
oder Gefliigel. Und wenn p—

Sie winschen, schnei-

den wir das Fleisch auch s

nach Ihrem Wunsch zu. m

Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht. 27



BRATWURSTE

Eliufach vielseitty.
Besonders fraditionel. «
e
KORCHS FRISCHE ;& :
BRATWURST GROB Y =
120q (MO-SA), Frischetheke Y
@ 3’, 1 V‘
KORCHS FRISCHE : :’
BRATWURST FEIN » :} Ly »
1209 (MO-SA), Frischetheke . i’«"
o
KRAUTERBRATWURST-
SCHNECKE
120g (DO-SA), Fiischetheke
ITALIENISCHE
BRATWURST
mit Tomate und Mozzarella L4
100g (DO-SA), Frischetheke g
= - e°
KASE-SPINAT 9. i "
BRATWURST 2
100g (DO-SA), Frischetheke ! %
'.0
LAMMBRATWURST e
MIT RINDFLEISCH

100g (DO-SA), Frischetheke

RIESENBRATWURST
gebriiht, 150q, Fritchetheke

ROSTBRATWURST
mit Original Thiringer Majoran, gebriht, 100g,

Frischetheke

SCHLESISCHE BRATWURST
gebriht, 3609, $8-verpackt

SACHSENGRILLER
gebriht, 4509, $8-verpackt

BIERBRATWURST
gebriht, 4509, $8-verpackt

ELBLANDER KASEBRATWURST
gebriht, 360g, $&-verpackt

BRATWURST 4KIDS
gebriht, 200g, $G-venpackt

Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht. 29
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FILIALEN

/p”ﬁt 4 .

GORLITZ

Fillale i Nege-

Park

0 Nieskyer Str. 100 RADEBERG

BAUTZEN 9 02828 Gorlitz Filiale i NETTO
Filiale (u Filiale (u T: (03581)3759542 Dresdner Str. 73 A
Korwwarkt Center Proflie-2entruu 01454 Radeberg
Kornmarkt 7 Prohliser Allee 10 O HOYERSWERDA T: (035 28) 414459
02625 Bautzen 01239 Dresden Filiale tu
T: (03591)532342 T: (0351)2729170 Lausite-Center WERKSVERKAUF

Lausitzer Platz 1 GroRrohrsdorfer Str. 33
Filiale i Markikauf Filiale (u 02977 Hoyerswerda 01454 Radeberg
Niederkainaer Str. 14 Kaufpark Nickeru T: (03571) 40 7131 T: (03528) 44 88 71
02625 Bautzen Dohnaer Str. 246
T: (03591) 27 40 80 01239 Dresden NEUSTADT/SA. ZITTAU

T. (0351)2 047330 Filiale aw Lidl Flliale i Kaufland

BISCHOFSWERDA Wilhelm-Kaulisch-Str. 23 Christian-Keimann-Str. 44
Filiale i NETTO Filiale Sachsen- 01844 Neustadt 02763 Zittau

Kamenzer Str. 49 foruw Gortite T: (03596)5010 63 T: (03583)79617 80
01877 Bischofswerda Merianplatz 4

T. (03594) 714320 01169 Dresden PIRNA-COPITZ

T: (0351) 41763 00

Filiale ix NETTO

DRESDEN AuRere Pillnitzer Str. 18 A
Filiale Fleischerel Filiale i Hoheunbusch 01796 Pima-Copitz
Elfepark Ceuter Weixdorf T. (035 01) 46 06 13
Peschelstr. 33 Hohenbusch-Markt 1

01139 Dresden 01108 DD-Weixdorf

T: (0351) 8 48 86 50

T: (0351)889 6175
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KORCH j, =

Elufach besouders.




