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Preisänderungen vorbehalten
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E n t d e c k e n  S i e  i n  u n s e r e m  K ata l o g 
h o c h w e r t i g e s  P r e m i u m F l e i s c h  
f ü r  b e s o n d e r e  k u l i n a r i s c h e  
M o m e n t e .  F i n d e n  S i e  T i p p s  z u r 
p e r f e k t e n  Z u b e r e i t u n g  &  i n t e r -
e s s a n t e s  H i n t e r g r u n d w i s s e n .

Viel Spass beim Stobern und Schlemmen

Ihr EDEKA-Team
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Mehr Regionalität*

Direkt aus Franken, Sach-
sen, Thüringen, Saale- 
Unstrut und der Oberpfalz

Mehr Wertschätzung

Faire Bezahlung & 
langfristige Partnerschaft 
mit unseren Landwirten

Mehr Tierwohl

Kompromisslose Erfüllung 
aller modernen 
Tierwohl-Standards

Frischluftstall
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BESTES 
FLEISCH 
VON REGIONALEN  LANDWIRTEN
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AUS der BRUST
Die Putenbrust ist der größte und  

mit ihrem geringen Fettanteil auch  

der wertvollste Teil der Pute.  
Typischerweise ist dieses Puten昀氀eisch 

schön mager und reich an Eiweiß.  
Die Putenbrust eignet sich hervorragend 

für Schnitzel, Gulasch und Braten.

Aus der Unterkeule
Die Unterkeule unterscheidet 

sich von der Oberkeule durch 
das etwas stärker mit Sehnen 

durchzogene Fleisch. Puten-
unterkeulen können besonders 

für Gulasch und zum Schmoren 

im Ganzen verwendet werden.

Aus dem Flügel 
Die Puten昀氀ügel eignen sich für die  
Zubereitung von kräftigen Ge昀氀ügel-
suppen. Nach dem Kochen kann die 
Haut abgezogen, das Fleisch vom  
Knochen gelöst und als Einlage  
verwendet werden. Aber auch mit  
würziger Marinade der Flügel im Rohr 
gebraten oder gegrillt werden.

AUS DER OBERKEULE
Ein Putenrollbraten aus der 

Oberkeule ist eine köstliche 
und magere Alternative. Mit 
einer würzigen Marinade und 
schonender Zubereitung im 
Ofen wird der Putenroll- 

braten aus der Oberkeule 
zart und saftig.
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Kosten Sie das Fleisch von 

regionalen Puten aus und erleben 

Sie kulinarische Freuden! Alle 

unsere Rezepte sind online 

verfügbar. Scannen Sie einfach 

den QR-Code und legen Sie los!

PUTEN-
KEULE 
AUS DEM 
OFEN

PUTEN-
BRATEN MIT 
KRÄUTERN

PUTEN-
SUPPE

Brust

Flügel

PUTEN-
MEDAILLONS 

MIT SPINAT

Unterkeule

Oberkeule
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Nacken

AUS DER SCHULTER
Ideal zum Schmoren im Ganzen. 
Ohne Speck und Schwarte wird das 
dicke Schulterstück auch gerne in 
Würfel geschnitten und für Ragouts 

oder Gulasch verwendet. Sehr gut 
auch für Hack昀氀eisch geeignet.

Schulter

Haxe

Aus der Haxe
Das Eisbein, auch Schinken-
bein oder Haxe genannt, 
昀椀ndet sich an Schulter und 
Schinken – Vorder- und 

Hintereisbein. Es eignet sich 
frisch oder gepökelt zum 
Braten, Kochen und Grillen.

FILET
Filet oder Lende genannt – ist das 
zarteste Teilstück des Schweins 
und daher auch besonders beliebt. 
Es ist sehr mager mit nur etwa 
2-5 % Fett und wird daher nur kurz 
angebraten und zartrosa genossen.

6

Aus dem Nacken
Der saftige und zarte Schweinenacken ist ein 
wahrer Genuss für jeden Fleischliebhaber. 
Dieses besondere Stück Fleisch besitzt eine 
unvergleichliche Marmorierung. Köstliche 
Steaks für den Grill werden aus dem Nacken 
geschnitten, der auch als Hals oder Kamm 
bezeichnet wird. Der Nacken eignet sich auch 
sehr gut als Braten.

FLEISCH
LAUCH
EINTOPF

SURHAXE

ROLLBRATEN 
VOM GRILL

SCHWEINEFILET 
GRILLSPIESSE
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Bauch

Schinken

Filet

Rücken
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Aus dem Schinken
Ob Braten oder Schnitzel, 

Schweineschinken bietet eine 
vielfältige Grundlage für köstli-

che Fleischgerichte. Perfekt für 
die Zubereitung eines saftigen 

Bratens oder als Schweine-
schnitzel ideal für schnelle und  

vielseitige Gerichte.

Aus dem Bauch
Schweinebauch ist vielseitig 
einsetzbar. Ob am Stück, 

als Bauchscheiben oder 

Schälrippchen ist der Bauch 

aufgrund des höheren Fett-
gehaltes ein unglaublich 
saftiges und aromatisches 
Geschmackserlebnis.

Aus dem Rücken
Der zarte Schweinerücken eignet sich ideal zum 
Grillen und Kurzbraten, ob als Braten oder in Form 
von Koteletts, Kotelettrippen oder Steaks. Die 
richtige Kerntemperatur ist entscheidend, egal 
ob du ihn lieber rosa oder gut durchgegart magst. 
Schweinelachs, ein Teil des rücken- oder kotelett-
strangförmigen Schweinerückens ohne Knochen, 
besticht durch seine außergewöhnliche Zartheit 
und Magerheit.

Haxe

SCHWEINE-
RÜCKEN-

STEAKS

PUSZTA-
SCHNITZEL

AUS BESTEM  
FLEISCH WIRD  
BESTE WURST
AN IHRER FRISCHETHEKE

GRILL-
FACKELN

BÄRLAUCH-
STEAKS
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G o u r m e t f l e i s c h ,  o b  g e g r i l lt ,  
g e b r a t e n  o d e r  a u s  d e m  O f e n ,  
b e g e i s t e r t  m i t  z a r t e n  A r o m e n 
u n d  s a f t i g e r  T e x t u r .

Die kräftige Marmorierung sorgt 
dafür, dass das Fleisch nach dem 
Garen besonders saftig bleibt
und verleiht ihm einen kräftigen 
sowie intensiven Geschmack.
Seite 48

Die zarten, fettarmen 
Fleischstücke aus dem 
Rücken sind ideal zum 
Kurzbraten oder Grillen.
Seite 48

Genuss in seiner reinsten Form
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LammNackeN-
karree

Lammlachse

Hähnchen
Brustfilet

Das fettarme Hähnchen-
brust昀椀let ist unkompliziert: 

kurz anbraten, dann 
im Ofen fertig garen.

Seite 55
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Filet
Schweine昀椀let ist das zarteste 
Stück vom Schwein, fettarm 
und vielseitig, perfekt zum 
Braten, Grillen oder für ra昀케-
nierte Füllungen.
Seite 43

Roastbeef ist ein zarter, saftiger 
Fleischklassiker aus dem Rücken 
des Rinds, der sich hervorragend 

zum Braten, Grillen oder kalt als 
Aufschnitt eignet.

Seite 18

Rezepte zum 

Selbermachen stehen 

online für Sie bereit!

Rib-Eye
Das Rib-Eye-Steak, auch Entrecôte 
genannt, ist ein besonders saftiges 
Stück aus der Hochrippe des Rinds, 

bekannt für seine zarte Marmorierung 
und intensiven Geschmack.

Seite 17

Roastbeef
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Entrecô te
Ein Entrecôte wird idealerweise bei 
hoher Hitze scharf angebraten und 
anschließend bei mittlerer Tempera-
tur schonend gegart, um den vollen 
Geschmack und die Saftigkeit zu 
bewahren.
Seite 20
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AMERIKANISCHE 
BARBECUESAUCE

ZUBEREITUNG

T a u c h e  e i n  i n  d i e  G e n u s s - 
w e lt  v o n  D i p s ,  R u b s  &  C o . 
v e r f e i n e r e  d e i n e  G e r i c h t e  
u n d  e r l e b e  e i n  F e s t  f ü r  
d i e  S i n n e ! Guten Appetit

Rezept zum 

Selbermachen steht 

online für Sie bereit!
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ZUTATEN 
1 1/2 kg  Tomate
120 g  Zwiebel
4  Knoblauchzehe
3 EL  Olivenöl, kalt gepresst
30 g  Tomatenmark
3 TL  Curry
etwas Salz
etwas Pfeffer
1 Prise  Zucker
1 1/2 EL  Worcestersauce
3 EL  Tomatenessig  
 (alternativ Obstessig)

Tomaten oben entstielen, unten kreuzförmig 
einritzen, 2 Minuten in kochendes Wasser 
geben, abschrecken und häuten. Vierteln, 
Samen entfernen, durch ein Sieb streichen, 
Saft auffangen. Frucht昀氀eisch würfeln. Zwiebel 
und Knoblauch fein hacken, in Öl anschwitzen. 
Tomatenmark, Würfel und Currypulver zugeben, 
mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Tomaten-
saft, Worcestersauce und Essig einrühren,  
25 Minuten köcheln lassen, abschmecken  
und abkühlen.
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Peperoni entkernen, Tomaten und 
Kaki vorbereiten, Zwiebeln und 
Knoblauch schälen, alles pürieren. 
Tomatenmark in Öl anschwitzen, 
Masse zugeben. Mit Koriander, Minze, 
Honig, Gelee, Sojasauce, Essig und 
Salz würzen, 25 Min. köcheln lassen. 
Abschmecken, abkühlen.

TOMATEN-
KAKI-CHUTNEY

ZUBEREITUNG

CHIMICHURRI

ZUBEREITUNG
Knoblauch pressen, Zwiebel und Chili 
hacken. Limette abreiben, auspressen. 
Mit Oregano, Salz im Mörser zerstoßen. 
Petersilie, Thymian hacken, mit Essig 
und Öl zugeben, weiter zerstoßen.  
Mit Pfeffer abschmecken, in sterile 
Gläser füllen, Lorbeerblatt zugeben, 
verschließen und ziehen lassen.

2 Zehen  Knoblauch
1/2  große zwiebel
1  Limette
1  Chilischote,  
 getrocknet
3 TL  Oregano
1 Prise  grobes Salz
2 Bund  Petersilie glatt
3  Thymian
100 ml  Olivenöl
2 EL  Weißweinessig
1 Prise  schwarzer Pfeffer  
 gemahlen
1  Lorbeerblatt

ZUTATEN 

Rezept zum 

Selbermachen steht

online für Sie bereit!

Rezept zum 

Selbermachen steht 

online für Sie bereit!
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ZUTATEN 
20 g  Peperoni, mittelscharf
70 g  Cocktailtomaten
50 g  Kaki
70 g  Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
1 EL  Olivenöl, kalt gepresst
10 g  Tomatenmark
1 Prise  Koriander, gemahlen
1 TL  Honig
1 TL  Minzblatt
10 g  Johannisbeergelee
1 EL  Sojasauce
2 EL  Balsamico Bianco
1 Prise Salz




































































































