
Gültig von 
15. bis 20. April

Woche 16/24

Öffnungszeiten:
Montag bis Samstag

8.00 bis 20.00 Uhr
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Abgaben nur in haushaltsüblichen Mengen und solange der Vorrat reicht. Alle Artikel ohne Deko. 
Abbildungen ähnlich. Irrtum vorbehalten. Für Druckfehler keine Haftung. prechtl.de

Hengstenberg 
Altmeister

versch. Sorten
900 ml Flasche

1 l = 1.10

Seeberger
Nüsse

versch. Sorten
150/200 g Beutel

1 kg = 23.27/17.45

Delverde 
Pasta

versch. Sorten 
500 g Beutel

1 kg = 1.50

Schwartau Samt
versch. Sorten

255/270 g Glas
1 kg = 7.80/7.37

Red Bull  
Energy Drink

versch. Sorten
je 250 ml Dose

+ 0.25 Pfand
 1 l = 3.52

Nutella
1 kg Glas

Katjes Fruchtgummi
versch. Sorten

175 g Beutel
1 kg = 3.78

Lavazza 
Kaffee-

Spezialitäten
versch. Sorten
1 kg Packung

Rotkäppchen 
Sekt 

versch. Sorten
0,75 l Flasche

1 l = 3.99

Martini  
Aperitivo  

oder  
Prosecco 
versch. Sorten
0,75 l Flasche

1 l = 8.56

Bombay Gin 
versch. Sorten

37,5 -42 % Vol.
0,7 l Flasche

1 l = 24.27

Lillet
Wein-Aperitif

17 % Vol.
versch. Sorten
0,75 l Flasche

1 l = 15.90

0.990.99

0.660.66

4.994.994.994.99
12.9012.90

16.9916.99 2.992.99

0.750.75 3.493.49

0.880.88

1.991.99

11.9911.99 4.994.99

5.995.9911.9911.99

Frischer Spargel – ein Geschenk der Natur

Spargel schälen ca. 15 – 20 Min. in Salzwasser mit etwas Zucker biss-
fest kochen. Spargelstangen abtropfen, je 1 Spargelstange mit 1 Scheibe
Schinken umwickeln, in Mehl, Eier und Semmelbrösel panieren. In einer
Pfanne mit reichlich Öl goldgelb backen. Dazu passen frische gedämpfte
Kartoffeln in Butter mit Petersilie geschwenkt und Kräuterschmand. Für
den Kräuterschmand 1 Becher Schmand mit etwas Sahne, Salz, Pfeffer
und frischen Kräutern, wie Petersilie, Schnittlauch oder Dill verrühren.

750 g dickere Spargelstangen
250 g gekochter Schinken in dünnen Scheiben
ca. 100 g Mehl
ca. 100 g Semmelbrösel

2 Eier, etwas Salz

Panierter Spargel mit Schinken

Nudeln bissfest kochen. Spargel im unteren Drittel schälen und in 3 cm
lange Stücke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, in einer
Pfanne mit etwas Öl kurz anschwitzen, Spargel zugeben etwas mitdün-
sten, dann mit Gemüsebrühe aufgießen und bissfest fertig kochen. Sahne
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln und Spargel mischen
und evtl. mit Parmesankäse bestreuen.

500 g grüner Spargel
100 ml Gemüsebrühe
100 ml Sahne

1 kl. Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

400 g Nudeln, z. B. Penne

Grüner Spargel mit Nudeln

Spargel schälen, in 2 cm lange Stücke schneiden. In ca. 1 Liter Wasser
mit 1 TL Salz, 1/2 TL Zucker und einem Spritzer Zitronensaft bissfest
kochen. Aus Butter und Mehl helle Mehlschwitze herstellen und mit
Spargelsud aufgießen. Spargelstücke hinzufügen, mit Sahne und Weiß-
wein verfeinern, mit Salz, weißem Pfeffer und Muskat abschmecken.

750 g Spargel
30 g Butter
30 g Mehl
100 g Sahne

2 Esslöffel Weißwein
Salz, weißer Pfeffer, Muskat

Spargelsuppe mit Weißwein

Spargelhof Karl
Hörzhausener Str. 4a
86565 Peutenhausen

Tel. 0 82 52 - 64 37 • Fax: 0 82 52 - 88 33 56
E-Mail: kontakt@spargelhof-karl.de
Internet: www.spargelhof-karl.de

100 Jahre Tradition

Seit über 100 Jahren wird in und um
Schrobenhausen schon Spargel angebaut.
Der dort vorherrschende sandige Boden
verleiht dem Spargel seinen typischen
nussigen Geschmack und seine Zartheit.
Er ist beim Verbraucher sehr beliebt und
über die Region hinaus berühmt.
Wir – der Spargelhof Karl – wissen durch unsere 30-jährige Er-
fahrung um die Vorteile der einzuhaltenden Qualitätskriterien für die
19. geschützte bayrische Spezialität. Deshalb wässern wir un-
seren Spargel nach der Ernte nicht und erhalten ihm so einen voll-
mundigen Geschmack mit allen Inhaltsstoffen. Wir schneiden den
Spargel auch exakt auf die „genau vorgeschriebene Länge von 22
cm“ ab! Bei längeren Stangen erhöht sich das Risiko holziger Stan-
gen enorm. Achten Sie darum bei jedem Spargelkauf auch immer
besonders neben der Frische auch auf die Länge des Spargels!
Auch ein Beheizen der Spargelfelder zur noch früheren Ernte ist beim
„Schrobenhausener Spargel“ nicht erlaubt!

Wir legen höchsten Wert auf Qualität,
Frische und zufriedene Kunden.

Spargel von Karl ein Genuss jedes Mal!

Schrobenhausener Spargel - 100 Jahre TraditionUnsere Spargelschmankerl .....mhhh lecker!

1988seit
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Schrobenhausener Spargel  
Klasse I
direkt vom Spargelhof Karl aus Peutenhausen

14-16 mm
500 g Bund (1 kg = 9.98)

grün
500 g Bund (1 kg = 9.98)

16-28 mm, 
lose, 1 kg

Abensberger Spargel 
Klasse I, direkt vom Spargelhof Plank bei Abensberg

16-28 mm, lose, 1 kg

12.9012.90

14-16 mm, 1 kg Beutel

9.989.98

Keine Angebote  
Keine Angebote  

mehr verpassen.
mehr verpassen.  

Jetzt scannen  

und kostenlos  

anmelden:

NEU! Unser Flugblatt immer  

NEU! Unser Flugblatt immer  

sonntags in WhatsApp erhalten.

sonntags in WhatsApp erhalten.
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Debreziner  
von der Metzgerei Hilger

aus Rosenheim
100 g

Honigschinken
Unser beliebtester Schinken,  

saftig und mager
100 g

Bio Hähnchenbrustfilet
vom Geflügelhof Farenzhausen,  

sehr zart
100 g

Zirben-Wurz´n
von der Dorfmetzgerei Pfluger  

aus Thiersee bei Kufstein
Stück

Baguette Salami
Original, Pfeffer oder Chili

100 g

Leberwurst 
mit Kalbfleisch

100 g

Schweine Schnitzel
aus der Oberschale,

vom bay. Jungschwein
100 g

2.252.25

Spargeltröpfchen
mit Schinken und Frischkäse,

in Balsamico-Gelee  
100 g

Frischwurst-Aufschnitt
6-fach sortiert

100 g

Osnabrücker 
Friedensschinken

Kernschinken aus Deutschland,  
7 Monate gereift  

luftgetrocknet 
100 g

Köstlicher Fleischgenuss Bestes aus unserer Wursttheke

Mini Salami Brez´n
für die kleine Brotzeit

Stück

2.222.22

0.250.25

Holzfällersteaks
aus der Schweine Schulter geschnitten,

natur oder gewürzt 
100 g

Hintere Schweine Hax´n
vom bay. Jungschwein

100 g

Ochsenschwanz
für die kräftige Suppe

100 g

Rinder Gulasch
vom Jungbullen

100 g

0.690.690.440.44

1.491.49

1.491.490.950.95

0.990.99

1.791.79

0.770.77

2.792.79

Schweine Wammerl
roh geräuchert

100 g

1.791.792.992.99

0.990.99

1.111.11

Entrecôte Steaks
vom Jungbullen

natur oder gewürzt
100 g

Hähnchen-Flügel
natur oder gewürzt

100 g

2.492.490.550.55
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Ideal zum Ideal zum 
SpargelSpargel



HeumilcH   :   Weidemilch  :     hornmilch

400 g400 g
PackungPackung

Trio-Mix-Salat mit Ballen
bleibt länger frisch mit leichter  

Feuchtigkeit des Wurzelballens,  
aus Bayern

Stück

Serviervorschlag

prechtl.de

Antersberger Bio Bergkäse 
 50 % Fett i. Tr.,  

Bay. Hartkäse aus Bio-Kuhrohheumilch,
Käserei Stadler

100 g

Scampi-Kaisergranat
„getaut“

100 g

Alpen Purist 
55 % Fett i. Tr.,  

Schw. Hartkäse aus Kuhmilch,  
6 Monate gereift

100 g

Chaumes oder Saint Albray  
51/56 % Fett i. Tr., Franz. Weichkäse  

aus Kuhmilch
100 g

Original Grana Padano
32 % Fett i. Tr.,  

Ital. Hartkäse aus Kuhrohmilch,  
mind. 16 Monate gereift

100 g

Viktoriaseebarschfilet
Binnenfischerei Uganda

100 g

Lachsfilet
Zucht Norwegen

100 g

Zott Bayerntaler
45 % Fett i. Tr., Deut. Schnittkäse  

aus Kuhmilch
100 g

Mini-Rispentomaten
Kl. I, aus den Niederlanden und Belgien

400 g Packung
1 kg = 3.73

Obst und Gemüse

1.291.29

0.500.50 1.491.49
Tafeltrauben hell 

kernlos, Kl. I, aus Indien
500 g Packung

1 kg = 2.22

0.990.99 1.791.79

1.591.59

Käsevielfalt aus der Theke

Lauchzwiebeln  
oder Radieschen

Kl. I, aus Deutschland
Bund

Kiwi „Jumbo“
Kl. I, aus Italien
große Früchte

Stück

0.770.77

1.691.69 2.992.99

Lachsfilet  
„Zitronengras-Spieß“

küchenfertig mariniert 
100 g

2.222.222.992.99

F(r)isch auf den Tisch!

1.991.99

1.991.99

1.111.11500 g500 g
PackungPackung
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* = nicht in unserem Markt in Bad Feilnbach erhältlich.

Bad Aibling Ebersberger Str. 1

Brannenburg Nußdorfer Str. 33

Raubling Friedrich-Fuckel-Str. 3

Bad Feilnbach  Kufsteiner Str. 44

prechtl.de

Aus der Kälte – Eiskalt kalkuliert

Getränkemarkt Angebote

Grünländer Käsescheiben 
versch. Sorten

100-140 g Packung
1 kg = 13.90-9.93

Berchtesgadener Land  
Frucht-Joghurt

versch. Sorten
150 g Becher

1 kg = 2.93

Lätta Original
450 g Becher

1 kg = 2.47

Müllermilch 
versch. Sorten

400 ml Flasche
1 l = 1.65

Ben&Jerry‘s Ice Cream
versch. Sorten,  
465 ml Becher

1 l = 10.73

Arla Skyr  
versch. Sorten

400/450 g Becher
1 kg = 3.73/3.31

4.994.99 1.001.00

0.660.66

1.391.39

Galbani Mozzarella 
45 % Fett i. Tr.

125 g Beutel
1 kg = 8.00

McCain Golden Longs 
tiefgefroren
1 kg Beutel

1.491.491.111.11 0.440.44

2.792.79

Bitburger Pils*
Träger 20 x 0,5 l Fl. 

+ 3.10 Pfand

St. Leonhards  
Quelle

Still oder Medium
Träger 6 x 1 l Glas Fl. 

+ 2.40 Pfand

Getränkemarkt Angebote
Paulaner Weißbier 0,0%*

Träger 20 x 0,5 l Fl. 
+ 3.10 Pfand

Beck´s Pils*
versch. Sorten

Träger 20 x 0,5/ 
24 x 0,33 l Fl. 

+ 3.10/3.42 Pfand

Paulaner Weißbiere
auch Alkoholfrei

Träger 20 x 0,5 l Fl. 
+ 3.10 Pfand

Franziskaner 
Weißbier
versch. Sorten

Träger 20 x 0,5 l Fl. 
+ 3.10 Pfand

Paulaner Weißbier 0,0%  
Zitrone*

Träger 20 x 0,5 l Fl. 
+ 3.10 Pfand

Clausthaler 
Alkoholfrei*

versch. Sorten
Träger 20 x 0,5 l Fl. 

+ 3.10 Pfand

15.9915.99 14.9914.99

15.9915.99 13.9913.99

15.9915.99 14.9914.99

11.9911.99 5.495.49


