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

www.eberl-hattenhofen.de

Serviert im Nu
Geschnetzelte
Sportlerpfanne
aus magerem Schweine-
fleisch und frischem 
Gemüse 

1oo g. € 1,48
Ab Donnerstag

Bärlauch
Grillwürstchen
mit reinen
Naturgewürzen

1oo g. € 1,38
Die mögen alle

Lyoner
im Ring
laufend
kesselfrisch

1oo g. € 1,44
Natürlich

hausgemacht
Ochsenmaul-
salat
in feiner 
Vinaigrette  

1oo g. € 1,78

Nicht nur bei 
Kindern beliebt

Frische 
Gelbwurst
geschnitten oder 
im Portionsdarm

1oo g. € 1,49

Aichbachtaler
Landgeflügel

Hähnchen-
brustfilet
natur oder gewürzt

1oo g. € 1,68

Echt
hausgemacht

Haus-
salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt

1oo g. € 1,98

Der beliebte 
Brotaufstrich

Frische 
Zwiebelmettwurst
deftig gewürzt  

1oo g. € 1,48

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.

Für Feinschmecker
Hausgeräucherter
Rohschinken
mild gepökelt,
kräftig geräuchert

1oo g. € 2,28

1oo g. € 1,14

Für den beliebten 
Sonntagsbraten

Frischer
Krustenbraten

natur und
backofenfertig gewürzt

Die düfen auf keinem Grill fehlen
Saftige
Grillsteaks
vom mageren Schweinerücken
unterschiedlich gewürzt

1oo g. € 1,38

Aus unserer Käsetheke

Gorgonzola
Blauschimmelkäse
48 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,98

Köstlich
und kalorienarm

Kaisergemüse 
Spargel
vielseitig, leicht, lecker
Sie ist beliebt wie kaum eine 
andere und schon lange sehnen 
wir sie uns herbei - die leckere 
Spargelzeit.
Endlich kann man wieder Spargel 
mit Sauce Hollandaise, Schinken 
und Kartoffeln essen. 
Ein Geheimtipp für alle Spargel-
fans ist, das Gemüse (leicht 
gesalzen und gezuckert) und 
einigen Flöckchen Butter in 
Alufolie zu verpacken und je nach 
Dicke 40-50 Min bei 180°C im 
Backofen zu garen. 
So gart der Spargel im eigenen 
Saft, bleibt schön bissfest und 
sein Aroma ist zusammen mit 
der geschmolzenen Butter in der 
Folie. Diese kann auch als Soße 
über den Spargel oder die 
Kartoffeln gegeben werden.



vom Di 14.04. - Sa 18.04.2026Rezepttipp:

Aichbachtaler
Landgeflügel

Feiner Hähnchen-
filetspieß

mit frischem Gemüse
grillfertig zubereitet

1oo g. € 1,98

Die passen auf jeden Grill

Spare 
Ribs
natur oder
grillfertig mariniert

1oo g. € 1,22

Serviert im Nu
Geschnetzelte
Spargelpfanne
aus magerem 
Schweinefleisch
mit frischem Spargel 

1oo g. € 1,44

1oo g. € 2,28

Hausgemachter
Spargel
Schinken
fein gepökelt  

Ab Donnerstag
Frische
Wollwurst
mit Naturgewürzen

1oo g. € 1,36

Knüller der Woche
Herzhafte
Tellersülze
fein garniert
in der Schale

je Stück € 3,9o

Aus unserer Käsetheke

Bayerischer
Butterkäse
45 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,48

Saftig und mager
Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt
1oo g. € 1,58

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.

Lecker mediterran, aber 
aus unserer Region
Italienisches Grillsteak
mit Tomaten und Mozzarella gefüllt
und grillfertig zubereitet  

1oo g. € 1,58

Knüller der Woche
Deftige
Kochsalami
herzhaft
geräuchert  

1oo g. € 1,48
Beliebt zum 

Grillen
Käse
Grillwürstchen
mit deftigem Emmentaler

1oo g. € 1,44
Heiß aus der
Pfanne
Gebratene
Fleischpflanzerl
fertig gebraten

1oo g. € 1,56

Überbackene Schinken-
Spargel-Röllchen
Zutaten für 6 Portionen:
850 g Spargel, 12 Scheiben 
Schinken, Z. B. unser Spargel-
schinken, 50 g Butter, 50 g Mehl, 
1 EL Senf, 140 g Emmentaler
gerieben, 150 g Gruyère gerieben, 
1 Prise Muskat, Salz und Pfeffer, 
600 ml Milch

Zubereitung:
Ofen auf 180 °C vorheizen. Für 
die Sauce die Butter in einem Topf 
zerlassen. Das Mehl dazugeben und 
unter ständigem Rühren 1 Minute 
anschwitzen. Den Topf vom Herd 
nehmen und langsam die Milch 
einrühren. Den Topf wieder auf den 
Herd stellen und unter ständigem 
Rühren zum Kochen bringen. 
Köcheln lassen bis die Sauce 
eingedickt ist. Den Topf wieder vom 
Herd nehmen und Senf und Käse 
unterrühren. Mit Muskatnuss, Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Den Spargel gleichmäßig auf die 
Schinkenscheiben verteilen, diese 
um den Spargel rollen und mit dem 
Rand nach unten in eine feuerfeste 
Form legen. Die Sauce über die 
Schinken- Spargel-Röllchen gießen. 
Die Schinken-Spargel-Röllchen 20 
Minuten im Ofen garen.

Wir wünschen Ihnen 
einen guten Appetit!


