
Metzgerei Schätzle
Feine Metzgerei & Partyservice

Unsere Aktionswoche
von Di 20.02. - Sa 24.02.2024

Schäufele ohne Knochen
natur oder
backofenfertig gewürzt 1oo g € 1,24

Texas Steaks
vom saftigen Schweinehals
scharf gewürzt 1oo g € 1,26

Schätzle´s Schichtbraten
Schweinefl eisch mit Käse, Paprika und Zwiebeln
backofenfertig in der Form 1oo g € 1,34

Geschnetzelte Gyrospfanne
vom Schwein
pfannenfertig zubereitet 1oo g € 1,22

Schätzle´s Bauernsalami
im Naturreifeverfahren
aus eigener Herstellung 1oo g € 1,78
Frischer Aufschnitt
nach Ihren Wünschen
geschnitten 1oo g € 1,38

Frischer Bierschinken
mit magerer
Schinkeneinlage 1oo g  € 1,44

Schätzle´s Nussschinken
im eigenen Saft 
gekocht 1oo g  € 1,87

Deutscher Edamer
45 % Fett i. Tr. € 1,341oo g

Schätzle´s Rädlesalat
deftig angemacht € 1,281oo g

Frische
Gulaschsuppe

pikant fertig
gekocht

€ 1,221oo g

Frisch aus unserer Fleischtheke

Frisch aus unserer Wursttheke Knüller
der Woche

Aus unserer Salat− und Käsetheke

Imbissknüller 
der Woche
Fleischkäse
im Weck

je Stück € 1,5o

Metzgerei Schätzle
Bismarckstraße 30
79336 Herbolzheim

Telefon: 07643 91 33 91
metzgerei-schaetzle@t-online.de

www.metzgerei-schaetzle.de

Griechisches Zaziki
Zutaten für 3 Portionen:
1 Salatgurke, 2 Becher 
griechischer Joghurt, 1 Becher 
Sahnequark 40% Fett, Dill,
4 Zehen Knoblauch, Olivenöl, 
Kräuteressig

Zubereitung:
Gurke schälen und klein reiben. 
Gut ausdrücken. 
Den griechischen Joghurt mit 
Quark und Gurke mischen. Den 
Knoblauch dazupressen, je nach 
Geschmack kann man mehr 
oder weniger Knoblauchzehen 
nehmen. Mit Dill würzen und mit 
Olivenöl, Essig, Pfeffer und Salz 
abschmecken.



Markttage (Verkaufswagen)
Dienstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr

Donnerstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr
Broggingen: 16.30 - 18.30 Uhr

Freitag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr
Schweighausen: 15.00 - 16.30 Uhr
Bleichheim 17.15 - 18.30 Uhr

Samstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr

Metzgerei Schätzle
Feine Metzgerei & Partyservice

von Di 27.02. - Sa 02.03.2024
Unsere Aktionswoche

Putenrouladen
mit frischem Gemüse
pfannenfertig zubereitet 1oo g € 1,58

Backofensteaks
vom zarten Schweinerücken in feiner Soße
2 Portionen in der Backform je Schale € 6,5o

Butterzarte Rinderhüftsteaks
natur oder
pfannenfertig gewürzt 1oo g € 2,48

Gulasch gemischt
ganz mager
zugeschnitten 1oo g € 1,28

Zwiebelmettwurst
mit herzhaftem
Zwiebelgeschmack 1oo g € 1,26
Geräucherte Bauernbratwurst
direkt vom
Rauchwagen 1oo g € 1,38

Bierwurst und Käsebierwurst
mit und ohne
Emmentaler 1oo g  € 1,36

Lachsschinken
leicht gepökelt und
mild geräuchert 1oo g  € 1,87

Käseaufschnitt
unterschiedlich gemischt € 1,481oo g

Tellergallert
fein garniert € 3,5oje Stück

Wiener
Würstchen

bei uns laufend
kesselfrisch

€ 1,281oo g

Frisch aus unserer Fleischtheke

Knüller
der Woche

Frisch aus unserer Wursttheke

Aus unserer Salat− und Käsetheke

Markttage (Verkaufswagen)
Dienstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr

Donnerstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr
Broggingen: 16.30 - 18.30 Uhr

Freitag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr
Schweighausen: 15.00 - 16.30 Uhr
Bleichheim 17.15 - 18.30 Uhr

Samstag
Sulz: 8.00 - 12.30 Uhr

Thymian-Hüftsteaks
mit Dijon-Senfsauce
Zutaten für ca. 4 Portionen:
2 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 
4 Rinderhüftsteaks, Bandnudeln, 
2 EL Rapsöl, Salz, Pfeffer aus der 
Mühle, 2 EL Butter, 1 Zweig Thymian, 
100 ml trockener Vermouth, 
200 g Schlagsahne, 1 EL Dijon-Senf
Zubereitung:
Schalotten, Knoblauch abziehen, fein 
würfeln. Hüftsteaks waschen und 
trocken tupfen. Nudeln nach 
Packungsanleitung garen.
Steaks in Rapsöl bei starker
Hitze auf jeder Seite ca. 1 Minute 
braten, dann beidseitig mit Salz, 
Pfeffer würzen, aus der Pfanne 
nehmen und warmstellen. 
1 EL Butter, Thymian, Schalotten, 
Knoblauch in die Pfanne geben, 
anschwitzen, mit dem Vermouth und 
der Sahne angießen, einige Minuten 
einkochen lassen. Sauce mit Senf, 
Salz und Pfeffer würzen. Nudeln 
abgießen, übrige Butter (1 EL) unter 
die Nudeln mischen. 
Nudeln, Hüftsteaks auf Tellern 
anrichten und mit Dijon Sauce 
beträufelt servieren.




