
vom Di 08.09. - Sa 12.09.2026

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

Lust auf Genuss
Kalter
Braten
deftig gewürzt
stets backofenfrisch

Natürlich
hausgemacht

Bayerischer
Wurstsalat 
täglich frisch

1oo g. € 1,48

Aus unserer Käsetheke

Deftiger
Obatzter
herzhaft 
angemacht

1oo g. € 1,68

Die beliebte
Suppeneinlage

Hausgemachte
Leberknödel
kräftig gewürzt

1oo g. € 1,38

Den mag jeder
Gebackener
Bierschinken
frisch aus dem
Backofen

1oo g. € 1,68

1oo g. € 1,22

Leberkäse
zum Selberbacken 
in der Form

Die mögen alle
Lyoner
im Ring
laufend
kesselfrisch

1oo g. € 1,44
Deftig frisch

Grobe
Leberwurst
frisch und
geräuchert

1oo g. € 1,58

Zart und
geschmackvoll
Schweinefilet
am Stück oder als

Medaillons geschnitten

1oo g. € 1,66

Lecker mediterran
Feiner Rosmarinschinken
mit Rosmarin fein gewürzt
und im eigenen Saft gekocht

1oo g. € 1,98

Aichbachtaler 
Landgeflügel

Hähnchen-
brustfilet
natur und 
grillfertig gewürzt

1oo g. € 1,68

1oo g. € 1,44

Natürlich und regional, 
aus unserer Region
Frisches
Hackfleisch
ganz mager gemischt

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

Zubereitung:
Das Schweinefilet würzen und in einer 
Pfanne 2 Minuten von allen Seiten in 
Olivenöl anbraten und anschließend 
für ca. 25 Minuten 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 die geschälten 
Champignons dazugeben und nach 
3 Minuten vom Herd nehmen. Etwas 
würzen und kurz ruhen lassen.
 
Für die Vinaigrette: 
Olivenöl, Balsamicoessig, Knoblauch-
zehe, etwas Zitronensaft, Senf, Salz, 
Pfeffer aus der Mühle und 1 Prise  
Zucker mit dem Zauberstab ver- 
rühren. Das Filet in Scheiben  
tranchieren und auf dem Salat 
anrichten. Den Spargel dazu geben, 
Parmesan darüber hobeln und die 
Vinaigrette darüber verteilen.



vom Di 15.09. - Sa 19.09.2026

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.

Natürlich
hausgemacht

Frischer 
Eiersalat
pikant angemacht

1oo g. € 1,48

1oo g. € 2,28

Ab Donnerstag
frisch vom 

Hechendorfer 
Rind

Butterzarte
Rinderrouladen

natur oder
klassisch gefüllt

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

1oo g. € 1,98
Aus unserem
Naturrauch

Polnische
deftig und 
mager

1oo g. € 1,66

1oo g. € 1,44

Zum Oktoberfest

Eberl´s
Weißwurst
mit viel
Petersilie

Küchenfertig 
vorbereitet

Cordon Bleu 
gefüllt mit saftigem
Schinken und Käse

1oo g. € 1,48

Laufend frisch
Hähnchen-
schenkel
natur oder
backofenfertig gewürzt

1oo g. € 1,14

1oo g. € 1,48

Serviert im Nu
Champignon  
Rahmpfanne
vom Schwein, 
pfannenfertig zubereitet

Knüller der Woche
Herzhafte
Bratensülze
fein garniert
in der Schale

je Stück € 4,2o

Die mögen alle
Paprika-
lyoner
bei uns 
mit frischem Paprika

1oo g. € 1,58
Natürlich

hausgemacht
Lasagne
Bolognese
in der Schale
backofenfertig zubereitet

1oo g. € 1,28

Aus unserer Käsetheke

Benjamin
Gouda

45 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,44

Rindfleisch vom 
Hof aus unserer 

Region

Der Hechendorfer Landwirt 
Johann Hirschvogel schlachtet 

seine Tiere direkt auf seinem Hof.
Dadurch werden den Tieren lange 

Transportwege erspart. Die 
Fleischqualität ist hervorragend.

Mit Johann Hirschvogel verbindet 
uns eine jahrelange, vertrauens-

volle Zusammenarbeit.

Seine Rinder hält er in einem 
Freiluftstall auf Stroh, die Tiere 

haben Bewegung in frischer Luft.
Das Futter stammt aus eigenem 

Anbau – natürlich gentechnikfrei!

Qualität, die man schmeckt!
Überzeugen Sie sich selbst.

Ihre metzgerei Eberl
mit allen Mitarbeitern


