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LIEBE STEAK-
FREUNDE & GRILL-
GENIEBERINNEN

Die Abende werden langer, die Nachte werden lau
und iberall duftet es verfihrerisch nach Gegrilltem.
Die schénste Zeit des Jahres hat begonnen. Wir halten
auch in diesem Jahr wieder ein riesiges Angebot an
Steaks, Grillspie3en, gefillten Fleischtaschen und
leckeren Bratwurstspezialitaten fur Sie bereit.

Das Highlight fir diese Saison sind unsere Special-Cuts
vom Rind - also spezielle Zuschnitte, bei denen das
Herz jedes Steakliebhabers héher schlagt. Wie Sie es
von uns gewodhnt sind, in absoluter Topqualitat und
nattrlich von bauerlichen Betrieben aus der Region.
Verwohnen Sie sich und Ihre Gaste mit diesen
exklusiven Steakvariationen.

Lassen Sie sich auf den folgenden Seiten inspirieren.
Wir wiinschen lhnen eine leckere Grillsaison 2021.

Ihre Korch Fachfleischerei

Als Betriebsleiter verantworte ich alle Herstellungs-
prozesse im Stammbetrieb in Radeberg und den
gesamten Fleischeinkauf. Ich bin viel unterwegs und
kontrolliere unsere Erzeuger- und Schlachtbetriebe.
Durch diesen engen Kontakt, haben Sie die Sicherheit,

dass in unseren Filialen ausschliel3lich bestes Qualitats-

fleisch Gber die Theke geht.

INHALT

RINDFLEISCH
Luxus fir die Zunge

Was sind Special-Cuts?

UNSERE SPECIAL-CUTS
Besondere Zuschnitte vom Rind

aus der Region
MARINADEN-SERVICE

GRILLSPEZIALITATEN VON
RIND & KALB

DAS PERFEKT GEGRILLTE
RINDERSTEAK

REZEPT: Chimichurri-Steaksauce

VIELSEITIG UND LECKER
Grillprodukte vom Schwein

SPAREN IM GROBPACK
REZEPT: Blitz-Aioli-Dip

SPIEBE & SPECIALS
Maximale Abwechslung mit
unseren Grillkreationen

GRILL-SONDERBONUS
STEAKSPEZIALITATEN
KORCHS BRATWURSTE
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RINDFLEISCH o
Luxus fiir Aie 2unge

Wir bei Korch verwenden fiir unsere Rindersteaks
regionales Farsenfleisch. Farsen sind junge Kiihe, die
noch nicht gekalbt haben. Darum ist ihr Fleisch deutlich
zarter und etwas magerer als das von Jungbullen oder
Ochsen. Farsen stehen fast das ganze Jahr auf der
Weide. Das macht ihr Fleisch besonders aromatisch.
Feine Zungen konnen sogar herausschmecken was die
Tiere gefressen haben.

Die klassischen Rindersteaks werden kurz gebraten.
Darum verwendet man eher Zuschnitte aus dem
Rippenbereich, dem Rucken oder der Hifte. Deutlich
besser als diinne Steaks, sind dickere 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 Geschmackstrag8r, schiitzt das Fleisch
und macht es wunderbar saftig.
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Was sind Special-Cuts?

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 etwas fetter sein. Passend dazu bieten wir Ihnen
unsere Special-Cuts an.

Die besten von ihnen werden aus dem Rippenbereich
und dem vorderen Riicken geschnitten und zeichnen
sich durch eine kraftige Marmorierung aus. Das macht
die Steaks besonders saftig und sehr aromatisch.

Towahawk-Steak Hittstoak

Ribeye- J‘/eak Eutrecite-Stoak -
=SV / r-Boue-Steak |
3 /.

5 Z

’Km«t« s . mﬂ" \

l/o

77k

.
“Hi&f K J17 4



> TIPP:
% Das imposante Fleischstick

= ist etwa 5-6 cm dick und ca.
\ 5- 1.200 Gramm schwer. Ideal
N zum Teilen. Nach dem Grillen
quer zur Fleischfaser tranch-

oy s

TIPP: A<

=

Wir schneiden das Steak ir&kwa 4- 6\’
dlcke Scheiben. Damlt'f!it es a=500 Gra

schwer. Auch hier empflehlt es sich, das
Steak nach dem Grillen quer zur‘;FIelschfaser

zu tranchieren. ”\

"l

UNSERE

SPECIAL-CUTS
Besondere 2uschuitte vow
regloualen Rind

Towahawk-Steak

Es ahnelt 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 gro3e Rippenknochen stehen bleibt.
Ein absolutes Highlight fiir Steakliebhaber. Das
Fleischteil ist kraftig marmoriert. Das macht es
besonders geschmackvoll und saftig. Der grofRe
Knochen verleiht dem Steak einen intensiven,
fast schon animalischen Fleischgeschmack.

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

Eutrecote-Steak

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

SPECIAL-CUTS
Besondere 2uschuitte vow
regloualen Rind

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.

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

7-Boue-Steak

Es hat seinen Ursprung in der amerikanischen
Steak-Kultur. Es wird aus dem vorderen Riicken
geschnitten und besteht aus dem Roastbeef und
einem kleinen Stick Filet, getrennt durch den
T-formigen Knochen. Der gibt dem Steak seinen
Namen. Der Knochen sorgt fir einen intensiven,
fast animalischen Fleischgeschmack. Das
eingelagerte Fett macht das Steak zart und saftig.

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

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

= TIPP: ‘é"“

Wir schneiden das Steak in etwa 4-6 cm dicke kY
Scheiben. Damit ist es ca. 500 Gramm schwer.

Unsere Empfehlung: Das Steak nach dem

Grillen quer zurq&;ischfase_r tranchieren.
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Wir schneiden das Steak in etwa - pe :
5- dicke Scheiben. Damit ist
es ca. 800 Gramm schwer. Auch
hier der Tipp: Das Steak nach
dem Grillen quer zur Fleischfaser
tranchieren.
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TIPP: (

Das Steak |sptetwa 3 c¢m dinn
~ und wiegt ca. 300 Gramm.
~ Unsere Empfehlung: Das
Steak nach dem Grillen quer
zur Fleischfaser sehr dinn
s tranchieren.

A s F(/ef, Foak
/‘A“«Jﬂ%kfe/
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/ TIPP:

- <’J’
Wir schneiden das Steak in etwa
3-4 cm dicke Scheiben. Damit ist es ca. .
200 Gramm schwer und die ideale
Portion fir eine Person.
-
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UNSERE

SPECIAL-CUTS
Besondere 2uschuitte vou
regioualen Rind

Flauk-Steak

Hierfur braucht es Profis beim Zuschnitt und beste
Fleischqualitét. Die langen Fleischfasern neigen
sonst dazu, zah zu werden. Unser regionales
Farsenfleisch verspricht das ideale Steak - zart, mit
kernigem Biss. Das Steak aus dem hinteren Teil
der Bauchdecke, ist recht mager, belohnt aber mit
einem intensiven Fleischgeschmack. Weil es sehr
flach ist, braucht es etwas Grillerfahrung. Zeit und
Temperatur immer im Auge behalten!

Perfekter Gargrad: medium,
Kerntemperatur 56 - 58°C

Filet-Steak iu Speckuantel

. >
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¢ . ’nderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht.

Filet ist besonders edel aber auch sehr mager.
Darum umwickeln wir es mit Grinem Speck
(gesalzener, ungeraucherter Speck). Der schitzt
das Fleisch und macht es saftig. Das Fleisch ist
sehr zart und zergeht auf der Zunge. Es schmeckt
aromatisch nach Rind, mit einer dezenten Note
von Leber.

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

i



FORJEDEN:'
GESCHMACK

RICHTIGE WURZE
Kméx Marmw@a-\tmwe

Egal welches Fleisch - ob Schwein, Rind, Kalb, Lamm
oder Gefliigel - wir schneiden es ganz nach lhren
Winschen zu und machen es mit Ihrer Lieblings-
marinade an.

Unsere Marinaden fir Ale
Grillsacson:

EXOTISCH: /(m'hfer—é'um/-ManMa/e
Mit feiner Krauternote und mildem Curry, die ideale
Wirze fir zartes Gefligel oder Schweineriicken-Steaks.

GRIECHISCH: Gyros-Marinade

Wenn schon der Urlaub in den Sternen steht, holen wir
uns wenigstens den Geschmack Griechenlands auf den
Grill - mit mediterranen Krdutern, Knoblauch und Zwie-
bel, abgerundet mit siSem Paprika. Ideal fur Schwein,
Lamm, Kalb oder Gefligel.

BBQ-STYLE: 4rizoua-Mariuade

Die rauchig-wirzige Marinade mit Paprika, Pfeffer,
Zwiebel und etwas Knoblauch passt perfekt zu etwas
deftigeren Stucken, wie Kammsteaks vom Schwein,
Chicken Wings oder Beef Brisket.

WURZIG: Kidiuterbutter-Mariuade
Unsere Universalwirze - die passt zu allem und
unterstreicht mit ihrer buttrig-krautrigen Note den
Eigengeschmack der Fleischteile.

KRAFTIG: Kuottauch-Krdiuter-Marinade
Die kraftige Knoblauch-Krduter-Note ist das ideale
Topping fir kraftiges Fleisch, wie Schwein, Rind oder
Lamm.

MEDITERRAN: kuottauch- Oregauo-
Chili-Marinade

Wer die wirzigen Aromen des Mittelmeerraumes
liebt, ist mit dieser Marinade bestens bedient. Die
passt perfekt zu Lamm, Rind, Schwein und Gefligel.

PIKANT: Paprika-Chili-Marinade

Die kraftige Paprika-Ziebel-Note, abgerundet mit

pikanten Chillies gibt Spareribs oder Kammsteaks
den richtigen Pepp. Die WiirzsoRRe passt aber auch
zu Gefligel oder Lamm.

13




RIND & KALB DAS PERFEKT
Wﬂé% }Wﬂfmmﬂl . 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:

FILETOS 449 € /100 g Damit kein Fleischsaft oder EiweiR austritt, muss man
Edles Rinderfilet, natur oder ver- das Fleisch auf Zimmertemperatur bringen. Also 1 bis 2
schieden mariniert, Frichetheke Stunden vor dem Zubereiten aus dem Kihlschrank neh-

men. Vor dem Grillen trockentupfen und mit grobem
ROASTBEEF 2,89€/100g Meersalz einreiben.

Als Steak geschnitten oder am Stuck,

e Vortereitung Aes Grills:

RINDERHUFTSTEAKS 2,29€/100¢ Rindfleisch braucht Hitze und sollte mit mindestens
natur oder mariniert, Frifchetheke 250°C gegrillt werden. Beefer oder Sizzle-Zonen
i arbeiten sogar mit 600 bis 800°C. Am besten den Grill
RINDERHUFTSPIEBE 2,29€/100g in eine heiBe Brat- und eine kithle Ruhezone (120 -
Fricchetheke 150°C) teilen. Erst wenn die Bratzone richtig heif3 ist,
das Steak auflegen. Fettbrande kann man vermeiden,
ROASTBEEF 2,49€/100¢ wenn man eine vorgeheizte eiserne Grillplatte ver-
mariniert in Krauterbutter, wendet.
SB-verpackt
5 - 4 p
KALBSHUFTSTEAKS 239€/100g Mt Ruhe wird s e okt
Fricchetheke 'Y Beim heilen Grillen zirkuliert der Bratensaft im
vy 00 l ’ Fleisch. Darum nach dem Grillen das Fleisch ca. 5 bis
Y 10 Minuten ruhen lassen. So bleibt der aromatische
PY ;“” ¢ Fleischsaft im Steak.
©® ®° P °
g ®e
- * o* *
14 @& Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nursolange der Vorrat reicht. P & ‘ g ® Pe 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°

Rwé@ 7&1//@« :

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
Chilchurrd — die Steaksauce
Ader Gauchos

Die wirzige Sauce stammt aus Argentinien, basiert
aber auf spanischen und italienischen Vorbildern. Die
bekannteste Variante ist die Chimichurri Verde (grin).
Es gibt sie aber auch als Rojo (rot) mit Tomaten und
Paprika. Die Sauce passt perfekt zu gegrilltem Rind-
fleisch. In Argentinien wird sie aber auch gern zum
marinieren von Fisch oder Gefligel verwendet.

ZUTATEN

1 Bund glatte Petersilie
2 Knoblauchzehen

1 kleine rote Zwiebel

1 Limette

hochwertiges Olivendl
1TL grobes Meersalz
1TL Oregano, getrocknet
1TL Thymian, getrocknet
1 Lorbeerblatt

1, TL Chiliflocken oder 1 frische Chilischote
5 TL schwarzen Pfeffer, ganze Korner

ZUBEREITUNG

Pfeffer, Salz und die getrockneten Krauter in einen
Mérser geben und zermahlen. Jetzt die Petersilie,

die Zwiebel, den Knoblauch und gegebenenfalls die
Chilischote fein hacken und ebenfalls in den Marser
geben. Alles nochmals kraftig morsern. Den Saft der
Limette und das Olivenol dazugeben und alles gut
vermischen. Die Konsistenz sollte etwas dinnflissi-
ger als ein Pesto sein. Alles in eine Schiissel abfillen,
das Lorbeerblatt im Ganzen dazugeben und noch
einige Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

17



VIELSEITIGUND

LECKER
Grillprodukte vou Schurein

Auch wenn Rind, Lamm, Geflugel, Fisch oder
vegetarische Produkte auf dem Vormarsch sind, in
Deutschland kommt iberwiegend Schweinefleisch
auf den Grill. Das liegt zum GroRteil an seiner
ungemeinen Vielseitigkeit. Neben deftigen Stiicken,
wie Kamm, Bauch, Rippchen oder Haxe, sind auch
die mageren Teile, wie Ricken, Filet oder Keule sehr
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
Spiee, gefillte Fleischtaschen und marinieren
Steaks in vielen verschiedenen Geschmacksrichtun-
gen. Und wie sich das fur eine echte Fachfleischerei
gehort, haben sie immer noch den einen oder
anderen Tipp oder Zubereitungshinweis auf Lager.

oo W \\' f
:L‘Ja \0 N 4}‘?&\6 <

L

Sehr mager - geeignet
fur Steaks, Koteletts, zum
Fallen oder als Braten.

Zart marmoriert - fir
Pulled Pork oder als knus-
priger Schwartenbraten.

Sehr mager - bestens
Kraftig marmoriert fur Rouladen, SpieRe
- ideal fur saftige oder Schnitzel naturell

Steaks oder Braten. geeignet.

L -

ap
l‘j'
y
Deftig - fﬂgTeckere
Spareribs. Bei uns .
mariniert und Sehr zart und magef- " /
vorgegart im SB-Pack. geeignet fir- Medaillons
- ; oder im Ganzen als
Braten.
Sehr deftig - ideal fur J
gegrillte Bauchscheiben, '
Grillfackeln oder als
knuspriger Schwarten- o
braten.
L 3

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

19



1

~-Seag

b :
“SPAREN IM
GROBPACK
Elnfach wehr:~
Besonders glinstiy.

.

SCHWEINEKAMM-
STEAKS PAPRIKA
10er-Pack, SB-verpackt

SCHWElNEKAMM-
STEAKS BARLAUCH
10er-Pack, JZ-W«M)‘

SCHWEINEKAMM-
STEAKS BIER
4er-Pack, \S‘Z-quckf

RIESENBRATWURST
8x ca. 1509, $B-verpackt

ROSTBRATWURST

mit Original Thiringer Majoran,

10x ca. 100q, $B-verpackt

0,78€/100 ¢

078 €/100g

0,78€/100g

0,88 €/100 ¢

0,88€/100g

REZEPT
Blite-divli-Dip

Aioli hei3t soviel wie Knoblauch und Ol. Viel mehr an
Zutaten braucht man eigentlich auch nicht fir diese
leckere SoBe. Der Klassiker unter den Dips passt
super zu mediterranen Vorspeisen, Fleisch, Gemise
oder Fisch. Wir haben ein Rezept fir Sie, das ganz
einfach und in kaum 5 Minuten zubereitet ist.

2

ZUTATEN

1Ei

200 ml Olivenél (Kann nach Geschmack auch
teilweise oder ganz durch ein anderes relativ
neutrales Ol ersetzt werden.)

3 - 4 Knoblauchzehen

1 EL scharfer Senf

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

Den Knoblauch schalen und in einen Mixbecher
geben. Senf, Zitronensaft und die Gewrze hinzu-
geben und grob verrihren. Jetzt das Ei in den Becher
schlagen und mit dem 0Ol aufgieBen. Einen Mixstab
am Boden des Bechers ansetzen und so lange mixen,

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

L] bis sich eine Emulsion bildet. Nun den Mixstab nach
] * oben ziehen, bis eine vollstandig cremige Mayon-
e naise entstanden ist.
o
e

® " a;
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-. SP|EBE& SPECIALS »CA!.YPSOSPIEBE _ 144 €/100g
Eifack lecker Besoudders vielsestig. W v e el

> y‘ Frischetheke
g RADEBERGER
GEMUSESPIEBE 119€/100 g GRILLFACKELN 1,44€/100 g
Saftiger Schweinebauch, herzhaft
\SMW mariniert, Frschetheke
GRILLKARTOFFELSPIEBE 119€/100¢ SCHWEINEFILET-
vorgegarte Drillinge mit Bauchspeck SPIEBE 179€/100 g
umwickelt, mit getrockneten Tomaten, Fricchetheke

TAPASSPIEBE 1,69€/100g
Backpflaume mit Bauchspeck umwickelt
und Wirfel vom Schweinefleisch,

Fricchetheke K

*w \r

Fritchetheke
‘3'& \% ¥/ GYROSROLLCHEN MIT
‘ . b HIRTENKASE 1,64€/100g
" t. \ b ; Fricchetheke
3 g
GYROS-TASCHEN 164€/100g
HALLOUMISPIEBE 1,64€/100¢ zarter Schweineriicken mit
Fricchetheke WeiRkrautsalat und Tzatziki gefiillt,
in Gyrosmarinade, Frichetheke
RATSHERRENSPIEBE
ELSASS ODER GYROS 144 € /100 ¢ SCHWEINEFILET 1,69€/100g
Feine Streifen vom Schweinekamm in Krauterbuttermarinade,
in Krauterbuttermarinade, Frschetheke ca. 500-Stiick, $B-verpackt
GYROSSPIEBE 144€/100¢

Wirfel vom zarten Schweinefleisch mit
Zwiebel in Gyrosmarinade, Frichetheke

GRILLZOPFE 144 € /100 g
Streifen vom zarten Schweinericken,

geflochten, verschieden mariniert, LAMMLACHS 3,49€/100 g
Fricchetheke natur oder mariniert, Frchetheke

22 Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Angebote nur solange der Vorrat reicht. 23



LAMMSPIEBE 3,49 €/100 g
Fricchetheke
LAMMLACHSE 3,09 € /100 g

mariniert, 2 Stick, JZ—V&]M&@‘

GEFLUGELSPIERBE
MIT ZUCCHINI 1,59 €/100 g
Fricchetheke LA

GEFLUGELSPIEBE 7
MIT APRIKOSE 1,59 € /100 g
Fricchetheke

PUTENBRUST
MARINIERT 119€/100 g
Fricchetheke

HAHNCHENBRUSTFILET
MARINIERT 124€/100g
Fricchetheke \

PUTENBRUSTFILET
MARINIERT 112€/100 g
SB-verpackt

HAHNCHENBRUSTFILET

CURRY

S&-vernpackt

24

112€/100 g

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

GRILL-

SONDERBONUS
fiir lhre Stewpelkarte

Holen Sie sich unsere Bonuskarte. Fir je 10 € Einkaufswert
bekommen Sie einen Stempel. Wenn Sie 12 Stempel bei-
sammen haben, gibt’s ein Geschenk:

1x 4er-Packung Kammsteaks nach Wahl und

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

4x Soljanka a 400g oder
2x Jagdwurst a 5009 oder
1x Kniippelsalami a 400g.




STEAK- )
SPEZIALITATEN

'.ﬁ.':-f"- .o
’y/i BIER-RUCKEN-STEAKS 102€/1009
708 der-Pack, $B-verpackt

A ZITRONE-LEMON-
. PFEFFER 1,02€/100g

BARLAUCHSTEAKS VOM der-Pack, SB-verpackt
SCHWEINEKAMM 0,82€/100g
der-Pack, SB-verpackt VERSCHIEDEN MARI-

NIERTE KAMMSTEAKS 1,29€/100¢
BIERSTEAKS VOM Fricchetneke
SCHWEINEKAMM 0,82€/100¢
der-Pack, SB-verpackt VERSCHIEDEN MARI-

NIERTE RUCKENSTEAKS 139€/100¢
CAMEMBERTSTEAKS Frischetheke X
VOM SCHWEINEKAMM  0838€/100¢ o AT
der-Pack, $G-verpackt i e A

L,
SENFSTEAKS VOM "\ -:';
SCHWEINEKAMM 0,82€/100g " ©
4er-Pack, JZ-W@CH’ 1K
MEXICOSTEAKS VOM me
SCHWEINEKAMM 0,82€/100¢ -
der-Pack, \S‘B-Wﬂck)“
MARINADEN

SPARE-RIBS 098 € /100 g SERVICE
mariniert und gegart
ca. 530g-Pack, JE-W«MI’ Uber Geschmack lasst

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

Sie winschen, schnei-

den wir das Fleisch auch ®

nach lhrem Wunsch zu. M
i

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

Eifach vielseitiz.

Besonders traditionedl.

KORCHS FRISCHE
BRATWURST GROB
120q (MO-SA), Frischetheke

KORCHS FRISCHE
BRATWURST FEIN
120q (MO-SA), Frischetheke

ITALIENISCHE
BRATWURST
mit Tomate und Mozzarella

100g (DO-SA), Frischetheke

KASE-SPINAT
BRATWURST
100g (DO-SA), Frischetheke

LAMMBRATWURST
MIT RINDFLEISCH
100g (DO-SA), Frischetheke

GEFLUGELBRATWURST

mit Zitrone und Petersilie
gebriht, 100g (DO-SA), Frichetheke

1,29 €/100 g

1,29 €/100 g

1,69 €/100 g

1,69 €/100 g

2,09 €/100g

179€/100 g

RIESENBRATWURST

gebriiht, 150q, Fricchetheke

ROSTBRATWURST
mit Original Thiringer Majoran,
gebriiht, 100g, Fritchetheke

SCHLESISCHE
BRATWURST
gebriht, 360g, $8-verpackt

SACHSENGRILLER
gebriht, 4509, $8-verpackt

BIERBRATWURST
gebriht, 450q, $8-vernpackt

ELBLANDER
KASEBRATWURST
gebriht, 360g, $&-verpackt

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

114€/100g

1,14 €/100 g

3,99 € / Pack

3,50 € / Pack

3,50 € / Pack

3,15 € / Pack

1,80 € / Pack

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



FILIALEN

BAUTZEN
Filiale (u
Korwwuarkt Center
Kornmarkt 7

02625 Bautzen

T: (03591)532342

Filiale i Marktkauf
Niederkainaer Str. 14
02625 Bautzen

T. (035 91) 27 40 80

BISCHOFSWERDA
Filiale i NETTO
Kamenzer Str. 49

01877 Bischofswerda

T: (03594) 714320

DRESDEN
Filiale Lobtau
Kesselsdorfer Str. 8
01159 Dresden

T: (0351) 42438173

Filiale Fleischerel
Elbepark
Peschelstr. 33

01139 Dresden

T: (0351) 8488650

Fillale Seidnitecenter
Enderstr. 59

01277 Dresden

T: (0351)2 05 62 47

Filiale Schillerga

atu \\‘Mt//emlm‘z
Loschwitzer Str. 52 A
01309 Dresden

T: (03 51) 65 6157 20

Filiale iu
Pronlis-Pentruu
Prohliser Allee 10
01239 Dresden

T: (0351)2729170

Filiale (u
Kaufpark Nickeru
Dohnaer Str. 246
01239 Dresden

T: (0351)2047330

Filiale Sachsen-
foruw Gortbite
Merianplatz 4

01169 Dresden

T: (0351) 417 63 00

Filiale i Hohenbusch
Ceuter Weidorf
Hohenbusch-Markt 1
01108 DD-Weixdorf

T: (0351)889 6175

Filiale iu Kugelhaus
Wiener Platz 10

01069 Dresden
T: (03 51) 43 839504

Filiale Siidhinhe
Suidhohe 80

01217 Dresden

T: (0351)4011329

GORLITZ

Fillale i Negge-
Park

Nieskyer Str. 100
02828 Gorlitz

T: (03581)3759542

HOYERSWERDA
Filiale tu
Lausite-Center
Lausitzer Platz 1

02977 Hoyerswerda

T: (03571) 40 7131

NEUSTADT/SA.
Filiate ac Lidl
Wilhelm-Kaulisch-Str. 23
01844 Neustadt

T: (035 96) 5010 63

PIRNA-COPITZ
Filiale wu NETTO
AuRere Pillnitzer Str. 18 A
01796 Pirna-Copitz

T: (03501) 46 06 13

RADEBERG
Filiale iw NETTO
Dresdner Str. 73 A
01454 Radeberg

T: (03528) 414459

WERKISVERKAUF
Gro3rohrsdorfer Str. 33
01454 Radeberg

T: (03528) 44 88 71

ZITTAU

Filiale i Kaufland
Christian-Keimann-Str. 44
02763 Zittau

T: (03583)7 961780
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