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

hausgemacht nach 
unseren altbewährten 

Familienrezepten.

Da greift jeder 
gerne zu

Frühstücksfleisch
im Geleemantel

deftig gewürzt

1oo g. € 1,68

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

1oo g. € 1,38
Küchenfertig 
vorbereitet

Cordon Bleu 
gefüllt mit saftigem
Schinken und Käse

1oo g. € 1,48

Aus unserer
Region
Zarte

Rinderhüftsteaks
natur oder

grillfertig gewürzt

1oo g. € 2,98

Zum Feiertag
Frischer
Aufschnitt
nach Ihren Wünschen
geschnitten  

1oo g. € 1,58

Beliebt zum 
Grillen

Käse
Grillwürstchen
mit deftigem Emmentaler

1oo g. € 1,48
Natürlich

hausgemacht
Wurstsalat
„Schweizer Art“
pikant gewürzt

1oo g. € 1,56

1oo g. € 1,99

Aichbachtaler
Landgeflügel

Putenspieß
mit Gemüse 
grillfertig zubereitet

Aus der mageren Ober- und 
Unterschale, aus unserer eigenen 
Herstellung, mit Naturgewürzen fein 
gepökelt und im eigenen Saft gekocht.
Feiner Spargelschinken
1oo g. € 2,22

Die mögen alle
Stangenlyoner
auch für den 
Wurstsalat
geschnitten

1oo g. € 1,44

Aus unserer Käsetheke

Französischer
Tortenbrie
50 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,38

Heiß aus der
Pfanne
Gebratene
Fleischpflanzerl
fertig gebraten

1oo g. € 1,58

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 Ihrem Einkauf 
daran, Ihre Behälter mitzubringen.

Wir freuen uns sehr, wenn 
viele mitmachen!

Christine Hattensperger & 
Viktoria Eberl-Stefan 
mit allen Mitarbeitern

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

www.eberl-hattenhofen.de



vom Di 09.06. - Sa 13.06.2026Rezepttipp:
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Fühlen Sie sich bei uns wie zu Hause – Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Alles frisch und 

hausgemacht nach 
unseren altbewährten 

Familienrezepten.

Aichbachtaler
Landgeflüge

Frische 
Putensteaks

natur oder
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,78

Ab Donnerstag
Frische
Wollwurst
mit reinen
Naturgewürzen

1oo g. € 1,22

Leberkäse
zum Selberbacken 
in der Form

1oo g. € 1,34
Natürlich

hausgemacht
Feiner
Fleischsalat
bei uns
laufend frisch

1oo g. € 1,38

Nach griechischer 
Art

Gyros
Grillspieß
grillfertig zubereitet 

1oo g. € 1,98

Pikant gewürzt
Geschnetzelte
Paprikapfanne
vom Schwein 
mit frischem Paprika

 
1oo g. € 1,28

1oo g. € 1,58

Aus unserer Region
Schweinesteak
„Calzone“
mit Schinken und Käse
grillfertig gefüllt

Für Feinschmecker
Hausgeräucherter
Rohschinken
mild gepökelt,
kräftig geräuchert

1oo g. € 2,28

Aus unserer Käsetheke

Zillertaler
Bergkäse
50 % Fett i. Tr.

1oo g. € 2,28

Ab Donnerstag
Rucola-Parmesan
Grillwürstchen
sehr beliebt
zum Grillen

1oo g. € 1,58

Hier schmecken Sie die
frische Herstellung

Hausmacher
Presssack
weiß und rot

1oo g. € 1,22

Knüller der Woche
Deftige
Kochsalami
herzhaft
geräuchert  

1oo g. € 1,48

Putensteaks 
mit Curry-Honig Soße

Zutaten für 4 Personen:
4 Putensteaks à ca. 150 g, 
50 g Butter, Salz, Pfeffer, 1 Bund 
Frühlingszwiebeln, 2 EL Mehl, 
2 EL gelbe Currypaste (mild),
50 ml Cognac oder Weinbrand,
1 TL Gemüsebrühe, 250 ml Milch,
1 EL Honig

Zubereitung:
Hälfte Butter in einer Pfanne 
erhitzen. Fleisch mit Salz und 
Pfeffer würzen und von beiden 
Seiten goldbraun braten. Heraus-
nehmen und warmstellen.

Die Frühlingszwiebeln in Ringe 
schneiden und in restlicher Butter 
glasig dünsten. Herausnehmen. 
Bratenfett mit Mehl bestäuben und 
anschwitzen. Currypaste, Cognac, 
250 ml Wasser, Brühe und Milch 
einrühren, aufkochen. 

Honig in die Soße rühren und mit 
Salz abschmecken. Frühlings-
zwiebeln in die Soße geben. 
Fleisch zurück in die Soße geben.

Dazu passt Reis. 

Wir wünschen viel Spaß 
bei der Zubereitung 
und guten Appetit.


