
© ESA Controlling

vom Di 24.02. - Sa 28.02.2026

Unsere Aktionswoche

Hotel · Gasthof · Metzgerei

Hauptstr. 8 · 82285 Hattenhofen · Tel: + 49 (0)81 45 / 99 57 00 · Fax: + 49 (0) 81 45 / 99 57 060
www.eberl-hattenhofen.de · e.mail: briefkasten@gasthof-eberl.de

Fühlen Sie sich bei uns wie zu Hause – Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Alles frisch und 

hausgemacht nach 
unseren altbewährten 

Familienrezepten.

Metzgerei Eberl
Hauptstraße 8
82285 Hattenhofen
Telefon: 08145 995700
Briefkasten@gasthof-eberl.de

www.eberl-hattenhofen.de

1oo g. € 1,98

Ab Donnerstag
Putenrouladen
mit frischem 
Gemüse 
küchenfertig zubereitet

Lecker mediterran, aber 
aus unserer Region
Italienische Schnitzel
in Kräuter-Parmesan Panade
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,38

Heiß geräuchert und schonend 
im eigenen Saft gegart
Feiner
Wacholderschinken
mit mildem Wacholdergeschmack

1oo g. € 1,98

Natürlich und 
regional, weil 
unsere Heimat 

ganz klar besser 
schmeckt
Frisches

Hackfleisch
ganz mager gemischt

1oo g. € 1,36

Nach griechischer 
Art

  Geschnetzelte
  Gyrospfanne
  vom Schwein 
  pfannenfertig zubereitet

 1oo g. € 1,44

Mild geräuchert
Deftige
Debrecziner
kräftig gewürzt

1oo g. € 1,56
Nicht nur bei 
Kindern beliebt
Frische
Gelbwurst
mit und ohne
Petersilie

1oo g. € 1,44

Deftig und lecker
Frische
Göttinger
bei uns mit Natur-
gewürzen hergestellt

1oo g. € 1,58

Frisch aus unserem 
Naturrauch

Rohpolnische 
nach alter Tradition mit 
Rohgewürzen hergestellt

  
1oo g. € 1,68

Natürlich
hausgemacht

Frischer 
Eiersalat
pikant angemacht

1oo g. € 1,58

Aus unserer Käsetheke

Bonifaz
60 % Fett i. Tr.

unterschiedliche Sorten  

1oo g. € 2,48 1oo g. € 1,78

Wie bei Oma
Frische
Kaspressknödel
herzhaft
deftig 

Unverpackt-LAden

Zusammen mit Ihnen möchten 
wir unsere Umwelt ein bisschen 

sauberer und vor allem 
plastikfreier machen und 

unsere Natur, die Flüsse sowie 
Weltmeere und alle damit 

verbundenen Lebewesen schützen.

Werden Sie ein Teil der 
Unverpackt-Bewegung 

und sparen Sie beim Einkauf 
von Lebensmitteln unnötige 

Plastikverpackungen.

Bitte denken Sie vor ihren Einkauf 
daran, ihre Behälter mitzubringen.

Wir freuen uns sehr, wenn 
viele mitmachen!

Christine Hattensperger & 
Viktoria Eberl-Stefan 
mit allen Mitarbeitern



vom Di 03.03. - Sa 07.03.2026

Unsere Aktionswoche

Hotel · Gasthof · Metzgerei

Hauptstr. 8 · 82285 Hattenhofen · Tel: + 49 (0)81 45 / 99 57 00 · Fax: + 49 (0) 81 45 / 99 57 060
www.eberl-hattenhofen.de · e.mail: briefkasten@gasthof-eberl.de

Fühlen Sie sich bei uns wie zu Hause – Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Alles frisch und 

hausgemacht nach 
unseren altbewährten 

Familienrezepten.

Ganz mager 
und zart

Schweinelende
am Stück oder als
Steak geschnitten

1oo g. € 1,48

Lust auf einen deftigen Frühlingsbraten
Frühlingsbraten 
vom saftigen Hals 
mit Spinat und Gorgonzola
backofenfertig zubereitet

1oo g. € 1,44

Unsere beliebtesten Klassiker
frisch aus der Wurstküche
Gekochter
Hausschinken
mild gepökelt,
leicht geräuchert  
1oo g. € 1,98

Die mögen alle
Frische
Jagdwurst
aus magerem
Schinkenfleisch

1oo g. € 1,58

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter 
Frischkäse
mit frischem Lauch

1oo g. € 1,68

Natürlich
hausgemacht

Lasagne
Bolognese
in der Schale
backofenfertig zubereitet

1oo g. € 1,26

Aus unserer
Region

Frische
Koteletts 
natur oder 
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,22

1oo g. € 1,38

Frisch aus dem Ofen      
schmeckt er am besten

Ofenfrischer
Leberkäse
am Stück oder 
geschnitten  

Natürlich
hausgemacht

Frischer
Farmersalat
mit Sellerie und Möhren
in feiner Vinaigrette

1oo g. € 1,24

Da greift jeder 
gerne zu

Frühstücksfleisch
im Geleemantel
deftig gewürzt

1oo g. € 1,56

Aus magerem
butterzartem
Rindfleisch

Geschnetzelte
Rouladenpfanne  

1oo g. € 1,98

Echt
hausgemacht

Haus-
salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt

1oo g. € 1,98

Rezepttipp:

Schweinelende
mit frischem Rucola 
und grünem Spargel

Zutaten für 3 Personen:
650 g Schweinelende, 
200 g Rucola, 18 Stangen grüner 
Spargel, 15 Champignons, 
100 g Parmesan am Stück, Salz 
und Pfeffer aus der Mühle, 
Olivenöl

Zubereitung:
Die Schweinelende würzen und in 
einer Pfanne 2 Minuten von allen 
Seiten in Olivenöl anbraten und 
anschließend für ca. 25 Minu-
ten bei 175 °C im vorgeheizten 
Backofen garen. Den Spargel in 
gesalzenem Wasser ca. 4 Minuten 
vorkochen, abtropfen lassen, 
blanchieren und in einer Pfanne 
mit etwas Olivenöl weitergaren. 
Nach ca. 3 Minuten geschälte 
Champignons dazugeben und 
nach 3 Minuten vom Herd nehmen. 
Etwas würzen und kurz ruhen 
lassen. 
Für die Vinaigrette: 
Olivenöl, Balsamicoessig, Knob-
lauchzehe, etwas Zitronensaft, 
Senf, Salz, Pfeffer aus der Mühle  
und 1 Prise Zucker mit dem  
Zauberstab verrühren. Das Fleisch 
in Scheiben tranchieren und auf 
dem Salat anrichten. Den Spargel 
dazu geben, Parmesan darüber 
hobeln und die Vinaigrette darüber 
verteilen.


