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 genießen! genießen!

Bestes aus unserer Wursttheke

Haussalami
für die Brotzeit

100 g

Rügenwalder 
Teewurst

fein 
100 g

Kalbfleischwurst
von der Metzgerei Hilger 

aus Rosenheim
100 g

Niederb. Schwarzgeräuchertes
kräftig dunkel geräucherte  

Schweine-Schlegelstücke 
aus Niederbayern

100 g

Salsiccia Bratwürste
versch. Sorten, 

frisch aus Italien
100 g

0.850.85

1.891.89

1.391.39

1.291.29 1.691.69

Köstlicher Fleischgenuss

Nebraska Steakhüfte
von Greater Omaha

100 g

Schweine Halsgratscheiben
natur oder gewürzt

100 g

Schwäbisch-Hällisches
Schweine Filet

frisch vom Schwäbisch- 
Hällischen Landschwein

100 g

Black Angus Inside Skirt
Inside Skirt Steak ist ein besonders  
aromatisches Stück Rindfleisch  
aus dem Zwerchfellbereich  
(auch Saum- oder Kronfleisch  
genannt) mit kräftigem Rindfleisch- 
geschmack und leichtem Biss –  
ideal zum Kurzbraten oder Grillen. 
Von der Jack´s Creek Farm  
aus Australien
100 g

Kasseler Ripperl
geräuchert und  

gekocht
100 g

2.992.99

0.880.88

2.792.79

0.990.99

2.492.49

Südtiroler Woche

Seite 2 und 3
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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

Gültig von 
13.04. bis 18.04.2026

Woche 16

Öffnungszeiten:
Montag bis Samstag 

8:00 bis 20:00 Uhr

Rindfleisch vom Fischerhof bei Flintsbach von der Familie Nagele
Der Fischerhof in Flintsbach wird von Roland Nagele gemeinsam mit seinen Eltern 
bewirtschaftet. Die Milchkühe haben im Sommer täglichen Weidegang und produ-
zieren Bergbauernmilch für die Molkerei Berchtesgadener Land.
Zum Betrieb gehört die Riesenkopfalm in Flintsbach. Dort verbringt das Jungvieh 
traditionell den Sommer und sorgt mit der Beweidung der Flächen für Biodiversität 
und fruchtbaren Boden.

Rosenheimer Weidefleisch  
ist ein Zusammenschluss von 
Direktvermarktern aus dem 
Landkreis Rosenheim.  
Hier stehen das Tierwohl und  
die Wertschätzung für  
das Tier an erster Stelle.  
Auch die Liebe zur 
Landwirtschaft, zur Natur und  
zu unserer schönen Heimat.

Die Vorteile auf einen Blick: 
•	 100 % aus dem Rosenheimer Land 
•	 Weidehaltung in den Sommermonaten oder auch auf der Alm 
•	 Futter ohne Gentechnik – Heu, Gras und Grassilage 
•	 Alle Tiere werden mit der stressfreien mobilen Schlachtbox  

am Haltungsort geschlachtet 
•	 Kleinbäuerliche Familienbetriebe – mit Herz und Tradition 
•	 Ohne Zusatzstoffe – 100 % Natur 
•	 Wertschätzung für’s Tier – vom Stall bis zum Teller 
•	 Regional einkaufen & genießen – bewusst einkaufen, bewusst genießen 

RegionalRegional
einkaufen &einkaufen &

 genießen! genießen!

400 g Blattspinat
2 Bund Schnittlauch
1 Becher Topfen (Rahmstufe)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
200 g Parmesan
150 g Roggenmehl
100 g Weizenmehl
250 g Butter
1 Bund Salbei
1 Ei
1 EL Öl
Wasser
Muskatnuss,  
Salz, Pfeffer

Zutaten für 4 Personen,  
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde:

z.B. z.B. 
Rindergulasch 
Rindergulasch 

100 g 2,69100 g 2,69

VRONI kocht PRECHTL 
„Die Riederinger Fernsehköchin kocht seit Januar 
2023 einmal monatlich exklusiv für Prechtl ein 
neues Lieblingsrezept für dich zum Nachkochen“

Schlutzkrapfen

ONLINE REZEPT

Alle Rezepte 
Alle Rezepte 

auch unter auch unter 

prechtl.deprechtl.de



*In Bad Feilnbach an der Wursttheke erhältlich.

Südtiroler Spezialitäten an unserem  
Marktstand* ab Mittwoch, 15. April 2026

Ab Montag, 13. April 2026 an der Käsetheke:

Südtiroler Speck
ohne Schwarte
100 g

Alpino Schinkenspeck
ohne Schwarte, 26 Wochen gereift
traditionell
hergestellt
100 g

Alpenschinken 
Parmigiano Reggiano 
22 Wochen luftgetrocknet und  
geräuchert mit Parmesan verfeinert
100g

Meraner Weinkäse
50 % Fett i. Tr., 
Schnittkäse aus 
Kuhmilch,
mit Lagrein veredelt
100 g

Alta Badia
50 % Fett i. Tr., Hartkäse aus Kuhmilch,
6 Monate gereift,
würzig in Aroma
und Geschmack
100 g

Kräuterhexe
45 % Fett i. Tr., Südt. Schnittkäse  
aus Kuhmilch, 
mit Kräutern affiniert
100 g

Schwarzenstein
50 % Fett i. Tr. 
Hartkäse aus 
Kuhmilch,
würzig im 
Geschmack, 100 g

Pustertaler oder
Stilfser Rahmlaib
50 % Fett i. Tr.
aus Kuhmilch
100 g

Dolomiten König
45 % Fett i. Tr., Schnittkäse aus Kuhmilch,
2 Monate gereift,
leicht süßlicher
Geschmack
100 g

Ziegen-Camembert
46 % Fett i. Tr., 
Weichkäse aus 
Ziegenmilch,
100 g

Vinschger oder Ortler
45/50 % Fett i. Tr.
Schnittkäse aus
Kuhmilch,
2 Monate gereift,
mild-würzig, 100 g

Vinschgerl
Stück

Speckfladen
Stück

Bauernschinken
saftig und mager
100 g

Alpenblüten Schinken 
oder 
Bruschetta piccante
luftgetrocknet,
9 Monate 
gereift
100 g

Bergwurst
herzhaft im Geschmack,
gebraten und geräuchert
100 g

Hirtenbrot
1 kg

Walnußbrot
ca. 550 g Laib, 1 kg

Kornspitz
Stück

1.791.79

2.492.49

3.493.49

1.991.99

1.891.89

1.991.99

1.991.99

1.791.79

1.791.79

2.492.49

1.791.79

0.990.99

1.691.69

1.491.49

1.491.49

4.494.49 7.497.49

1.191.19

täglich täglich 
frischfrisch

prechtl.de

*In Bad Feilnbach an der Wursttheke erhältlich.

Spezialbrote vom Bäckermeister*

2.792.79

Kaminwurzen
kaltgeräuchert und 
luftgetrocknet
Stück 2.252.25

Backschinken „Cotto“ 
hergestellt aus der Unterschale,  
geräuchert und mit Kräutern  
verfeinert, 100g

1.891.89



5.795.79

5.295.29

Bauernschinken
saftig und mager
100 g

Südtiroler Wein – Vini Alto Adige
Turm  
Weinberg  
Dolomiten rot IGT
1 l Flasche

Erker  
Weinberg  
Dolomiten weiss IGT
1 l Flasche

Chardonnay 
D.O.C.
0,75 l Flasche  
(1 l = 11.99)

Pfefferer  
Original, Pink oder Sun 
0,75 l Flasche  
(1 l = 11.84)

St. Magdalener D.O.C.
0,75 l Flasche
(1 l = 10.65)

Merlot D.O.C.
0,75 l Flasche
(1 l = 12.65)

St. Magdalener 
D.O.C., trocken
0,75 l Flasche
(1 l = 9.32)

„Huck am Bach“ 
St. Magdalener 
Classico 
0,75 l Flasche
(1 l = 11.99)

Kalterer See „Pallura“ 
D.O.C., Classico Superiore 
0,75 l Flasche
(1 l = 7.72)

Lagrein 
Weingut Oberpreyhof aus Kaltern
trocken
0,75 l Flasche
(1 l = 11.32)

Vernatsch 
Weingut Oberpreyhof aus Kaltern
trocken
0,75 l Flasche
(1 l = 8.65)

Pircher 
Williamsbirne

40 % Vol.
0,7 l Flasche

1 l = 21.41

Chardonnay
Weingut Oberpreyhof aus Kaltern
trocken
0,75 l Flasche
(1 l = 10.65)

Etiketten der Weine können von den Abbildungen abweichen.

Meraner 
Burggräfler 
0,75 l Flasche
(1 l = 7.45)

Kalterer See 
Classico D.O.C.
1 l Flasche

Gewürztraminer  
„Ceslar“
D.O.C.
0,75 l Flasche
(1 l = 13.32)

Pinot Grigio 
D.O.C.
0,75 l Flasche
(1 l = 9.32)

Weißburgunder 
D.O.C. „Pinot Bianco“
0,75 l Flasche
(1 l = 11.32)

4.994.99 5.495.49 8.888.888.998.99

7.997.999.499.49

6.996.99

8.998.99

6.496.4914.9914.99

8.498.49

7.997.99

5.595.59

9.999.99

6.996.99

8.498.49

Das  verarbeitet aus-
schließlich Trauben aus eigener Produktion. 
Handwerkliches Können und hervorragende 
Qualität gehen hier seit fünf Generationen 
Hand in Hand. Das Ergebnis der Weingärten, 
die in den besten Riegeln von Kaltern liegen, 
sind authentische Weine mit viel handwerk-
lichem Können und hervorragender Qualität 
produziert. Kellermeister Markus Seppi 
widmet sich mit viel Gefühl und großer 
Begeisterung dem Ausbau der Weine.

Ausschank der  
Ausschank der  

Südtiroler Weine am 
Südtiroler Weine am 

Freitag/Samstag, 
Freitag/Samstag, 

17./18. April
17./18. April in   in  

unserem Markt in  
unserem Markt in  

RaublingRaubling

prechtl.de

Sauvignon 
D.O.C.
0,75 l Flasche
(1 l = 13.32)

9.999.99



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

Spargelhof Karl
Schrobenhausener Spargel

und Speisekartoffeln

Spargel schälen ca. 15 – 20 Min. in Salzwasser mit etwas Zucker biss-
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1988seit

Spargelhof Karl
Schrobenhausener Spargel

und Speisekartoffeln

* = nicht in unserem Markt in Bad Feilnbach erhältlich.

Obst und Gemüse Top Marken – Top Preise

6.996.99

1.661.66

1.991.99

1.191.19

2.992.99

10.9910.99

0.990.99
Dallmayr Classic

versch. Sorten
500 g Packung

1 kg = 13.98

Happy Day  
Fruchtsaft oder  

Nektar 
versch. Sorten, 1 l Packung

Dr. Oetker Die Ofenfrische 
versch. Sorten, 

385-435 g Packung
1 kg = 5.17-4.58

Oro di Parma Tomaten  
versch. Sorten, auch Bio

400 g Dose/Pckg.
1 kg = 2.98

Milka Schokolade
versch. Sorten, 250-300 g Tafel

1 kg = 11.96-9.97

Campari Bitter
25 % Vol.

0,7 l Flasche
1 l = 15.70

Almette 
Alpenfrischkäse

versch. Sorten
150 g Becher

1 kg = 6.60

prechtl.de

Getränkemarkt Angebote
Flötzinger Weißbiere

versch. Sorten  
oder Bierbichler 

Träger 20 x 0,5 l Fl. 
+ 3.10 Pfand

Jever Pils*
versch. Sorten

Träger 20 x 0,5/
 24 x 0,33 l Fl. 

+ 3.10/3.42 Pfand

Flötzinger Hell oder  
Alkoholfrei

Träger 20 x 0,5 l Fl. 
+ 3.10 Pfand

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

+ 3.10 Pfand

Flötzinger Limonaden
Orange oder Zitrone

Träger 20 x 0,5 l Fl. 
+ 3.10 Pfand

Bitburger 0,0%
Klassik oder Herb

Träger 6 x 0,33 l Fl. 
+ 0.48 Pfand

Flötzinger Cola-Mix
auch Zero

Träger 20 x 0,5 l Fl. 
+ 3.10 Pfand

Krumbach Mineralwasser* 
versch. Sorten

Träger 12 x 0,7 l  
Glas Fl. 

+ 3.30 Pfand

10.9910.99 4.494.49

16.9916.99

11.9911.99 4.994.99

17.4917.49 12.9912.9914.9914.99

Schrobenhausener und Abensberger Spargel              
Zum aktuellen Tagespreis! Direkt vom Spargelhof!		  -	
 - 		  1	 Nur Logo und Bilder vom Spargelhof Karl und 
vom Spargelhof Plank darstellen - Preis = Zum aktuellen Tagespreis!	

Bad Aibling� Ebersberger Str. 1

Brannenburg� Nußdorfer Str. 35

Raubling� Friedrich-Fuckel-Str. 3

Bad Feilnbach � Kufsteiner Str. 44

Oberaudorf � ab Juni 2026

Radicchio  
Kl. I, aus Italien

1 kg

Radieschen  
Kl. I, aus Deutschland  

Bund

Del Monte Ananas  
„Honey Glow“

Kl. I,  
aus Costa Rica

Stück

Schrobenhausener und 
Abensberger Spargel 

direkt vom Spargelhof,
Klasse I

2.992.99

0.690.69

1.991.99

2.992.99

EDEKA
App-Preis

1.79

Frischer Spargel 
Frischer Spargel 

zum aktuellen 
zum aktuellen 

Tagespreis Tagespreis 

     erhältlich!
     erhältlich!

EDEKA
App-Preis

2.79

EDEKA
App-Preis

9.99

20% RABATT  
AUF ALLE ARTIKEL VON KINDER!
ausgenommen sind alle Kühlprodukte  
und Eis der Marke kinder

Tafeläpfel  
Kl. I, aus Südtirol,
Braeburn, Golden  

oder Granny
1 kg Packung


