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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

Hier schmecken Sie die
frische Herstellung

Hausmacher
Presssack
verschiedene Sorten

1oo g. € 1,34

Aus unserer Käsetheke

Deutscher 
Gouda jung
48 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,36

Grillknüller
der Woche

Rote
Grillwurst
stets kesselfrisch

1oo g. € 1,361oo g. € 1,98

Heiß geräuchert und 
im eigenen Saft gekocht
Kräuterschinken
ummantelt mit 
feinen Kräutern

Natürlich
hausgemacht

Hausmacher
Wurstsalat
pikant gewürzt

1oo g. € 1,34

Aus unserer 
Region

Grillbauch in 
Scheiben
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,28

Saftig und mager
Frischer
Bierschinken
mit edlen Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,64

1oo g. € 1,22

Leberkäse
zum Selberbacken 
in der Form

Aichbachtaler 
Landgeflügel
Geschnetzelte
Putenpfanne

mit frischem Gemüse
pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,66

Frisch vom Grill besonders lecker
Grillsteak „Calzone“
mit Schinken und Käse
grillfertig gefüllt und mariniert

1oo g. € 1,58

Ab Donnerstag
Frische
Wollwurst
mit feinen Natur-
gewürzen hergestellt

1oo g. € 1,38

Allseits beliebt
Frische
Mettwurst
herzhaft deftig
geräuchert

1oo g. € 1,28

Feste müssen 
gefeiert werden!

Egal ob für Ihren Fußball-WM-
Abend unter Freunden, zum 

Geburtstag oder für Ihr Firmen-
Sommerfest

mit unseren leckeren Partybrezen 
machen Sie Ihre Gäste kulinarisch 

glücklich.

Wir belegen unsere Brezen von 
unserem Bäcker des Vertauens für 

Sie individuell nach Wunsch und 
geschmacklichen Vorlieben.

Frisch belegt, mit hauseigenen 
Wurstspezialitäten, Käsesorten aus 

unserer Region und selbstgemachten 
Aufstrichen.

Kommen Sie einfach auf uns zu! 
Wir finden auch für Ihr Event das 

passende, geschmackliche 
Highlight!

Ihre metzgerei Eberl
mit allen Mitarbeitern



vom Di 07.07. - Sa 11.07.2026Rezepttipp:

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.

Aus unserer Käsetheke

Deftiger
Tilsiter 
45 % Fett i. Tr.

1oo g. € 1,58

Für einen gelungenen WM-Abend
Grillspieß 
„CuraÇao“
aus magerem, zarten 
Schweinefleisch

1oo g. € 1,98

Auch vakuumiert
Frischer
Aufschnitt
nach Ihren Wünschen
geschnitten  

1oo g. € 1,58

Die passen auf jeden Grill

Spare 
Ribs
natur oder
grillfertig mariniert

1oo g. € 1,22

Eine der 
bekanntesten
Spezialitäten 
aus magerem, 
butterzartem 

Fleisch
Gulasch

gemischt
ganz mager 
geschnitten

1oo g. € 1,58

Aus eigener
Herstellung

Alpenländer
Salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt  

1oo g. € 2,98

Für Feinschmecker
Hausgeräuchertes
mild gepökelt,
kräftig geräuchert

1oo g. € 2,22

Die mögen alle
Lyoner
im Ring
stets
kesselfrisch
  1oo g. € 1,38

Beliebt zum 
Grillen

Chili-Cheese
Griller
scharf gewürzt

1oo g. € 1,44
Natürlich

hausgemacht
Wurstsalat
„Schweizer Art“
pikant gewürzt

1oo g. € 1,48

Ideal für den Grill
Krakauer
Bratwurst
mit ausgesuchten
Naturgewürzen

1oo g. € 1,44

Aichbachtaler 
Landgeflügel

Frische 
Putensteaks
natur oder
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,77

Zum WM-Viertelfinale

Spare Ribs 
„American Style“
Zutaten für 4 Personen:
300 ml Ketchup, 2 TL Meerrettich, 
scharfer (Glas), 10 Tropfen Worcester-
sauce, 20 Tropfen Tabasco,
1 Msp. Chilipfeffer, 2 TL Selleriesalz,
4 Knoblauchzehen, 1 TL Zwiebelpulver, 
2 Flaschen Bier, dunkles, Grillgewürz, 
4 kg Schweinerippchen

Zubereitung:
Eine Sauce aus Ketchup, Meerrettich, 
Worcestersauce, Tabasco, Chilipfeffer, 
Selleriesalz, 2 - 4 Knoblauchzehen 
und dem Zwiebelpulver anrühren. 1 
Flasche Bier zufügen und alles glatt 
rühren. In einen Topf geben und 
ca. 20 Minuten unter Rühren leicht 
köcheln lassen.

Die Rippchen in Portionen schneiden 
und in einer Mischung aus Salzwasser 
und dem restlichen Bier ca. 20 
Minuten kochen.

Die gekochten Rippchen mit Grill-
gewürz einreiben und beidseitig je-
weils 10 Min. auf dem Holzkohlegrill 
grillen bis sie schön braun sind. 

Zum Schluss mit der hergestellten 
Sauce bestreichen und so lange 
grillen, bis diese fest ist – das geht 
sehr schnell. Sofort servieren.


