
Bresaola  
aus ausgewähltem frischen Rindfleisch, 
mind. 30 Tage gereift, ideal für die Zuberei-
tung von Carpaccio, sehr zart
100 g

Ventricina Piccante
pikante Salami aus Castelnuovo Rangone, 
grobkörnig, im Naturdarm
100 g

2.992.99

4.494.49
Spianata Romana
feine traditionelle römische Salami,  
im Naturdarm in Holzkasetten gereift,  
daher die flache Form
100 g

2.222.225.995.99

2.992.992.992.99

3.793.79
Salami Felino
hochwertige Salami aus der Region Parma, 
wird ausschließlich aus magerem Schweine-
Schulterfleisch hergestellt,  
min. 50 Tage gereift 
100 g

4.994.99

Italienische Wurst- und Schinkenspezialitäten von Gino TovazziItalienische Wurst- und Schinkenspezialitäten von Gino Tovazzi

Levi San Daniele
D.O.P. Schinken aus dem Friuli,  
mind. 15 Monate  
luftgetrocknet
100 g

Prosciutto AUDAX Riserva
Prosciutto di Parma, 
30 Monate gereift, 
Spezialität aus dem 
Parma Apennin,  
weich und saftig, 
leicht nussige Note, 
100 g

Toni Classico
Salami aus dem Trentino,  
aus 100 % ital. Schweinefleisch  
hergestellt
100 g

Tino Salami
Spezialität aus  
dem Trentino,  

Classico, Pepe Rosa,  
Fino, Finocchio oder  

Peperoncino
ca. 220 g Stück

ca. 220 gca. 220 g
StückStück

Gültig von 
26. bis 31. Mai

Woche 22/2025

Öffnungszeiten:
Montag bis Mittwoch/ 

Freitag bis Samstag
8.00 bis 20.00 Uhr

„Ran an den Rost”„Ran an den Rost”

GRILLEN!

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

Verkostung am  

Freitag, 30. Mai in 

Brannenburg,  

Bad Aibling und

        Raubling!

3.993.99
Rapso 100 % 
reines Rapsöl

0,75 l Flasche
1 l = 5.05

Paulaner Spezi  
oder Limo 
versch. Sorten

0,33 l Dose
1 l = 2.10

Dallmayr 
Prodomo 
500 g Packung

1 kg = 13.58

Nutella
750 g Glas

1 kg = 5.05

6.796.79 3.793.79

0.690.6910.9910.99
Lillet Wein-Aperitif

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

1 l = 14.65

0.990.99

Funny-Frisch 
Chipsfrisch 

versch. Sorten
150 g Beutel

1 kg = 6.60

duplo oder kinder Riegel
327,6/378 g Packung

1 kg = 9.94-8.22

3.793.79

Top Marken – Top Preise

25% RABATT  
AUF ALLE ARTIKEL DER  
MARKE ORO DI PARMA!

Grilltag in Raubling  Grilltag in Raubling  
am Mittwoch, 28. Mai 2025 von 11 bis 16 Uhram Mittwoch, 28. Mai 2025 von 11 bis 16 Uhr

Präsentiert von den Gluts Brothers aus Pang direkt vor dem Markt!
Informieren Sie sich an diesem Tag über die Grill-Neuheiten  

der Marken „Big Green Egg“ und „Napoleon Grills“ und probieren  
Sie dabei unsere köstlichen Fleisch- und Wurst-Spezialitäten  

aus unserem Grill-Marktstand!



Grill-Spezialitäten ab Mittwoch, 28. Mai 2025 an unserem Marktstand Grill-Spezialitäten ab Mittwoch, 28. Mai 2025 an unserem Marktstand **

GRILLEN! BARBECUE!

Nebraska  
Flank Steaks
auch kleines Bavette genannt,  
ideal zum Grillen
100 g

Nebraska  
Rib Eye
aus der Hochrippe mit Knochen
von Greater Omaha 
100 g

Lammkeulenscheiben
aus Neuseeland, mariniert
100 g

Entrecôte Steaks
vom deut. Jungbullen
natur oder gewürzt
100 g

Wammerl Grillscheiben
vom bay. Jungschwein,  
natur oder mariniert
100 g

Kikok Schenkel
natur oder gewürzt
100 g

Tiroler Käsekrainer
von der Dorfmetzgerei Pfluger
100 g

Babyribs oder Spareribs
vom bay. Jungschwein,  
100 g

Inntaler-, Mexicaner-,  
Bärlauchbratwurst  
oder Biergrillwürstl,
Metzgerei Hilger
100 g

Kikok Flügel
natur 
100 g

Bard Gourmet-Spieße
fertig mariniert
100 g

Puten Schnitzel
frisch aus Deutschland,  
natur oder gewürzt
100 g

Bard Fackelbrot  
Cheddar-Mozzarella
100 g

0.880.88

0.990.99

0.890.89

1.491.49

0.990.990.950.95
2.992.991.991.99
3.493.494.444.44

1.391.39

1.491.49

0.550.55

1.991.99
prechtl.de * = in Bad Feilnbach an der Fleisch- und Wursttheke erhältlich.

Kikok Hähnchen- 
Bratwurst
aus 100 % Kikok  
Hähnchenfleisch  
hergestellt
100 g

Rinder Bratwurst roh
von der Metzgerei Hilger
100 g

1.791.790.990.99

Schweine Halsgratscheiben
vom bay. Jungschwein
natur oder gewürzt
100 g



Entfache den Grillspaß – Ran an den Rost!Entfache den Grillspaß – Ran an den Rost!

GRILLEN! BARBECUE!

EDEKA Holzkohle
leicht zu entzünden,  

lange Brenndauer
10 kg Sack

1 kg = 1.30

Gut&Günstig Holzwolle
aus 100 % nachwachsenden Rohstoffen
1 kg Packung

EDEKA Kokosbriketts
aus Kokosschalen
3 kg Sack
1 kg = 1.33

4.444.4412.9912.99
3.993.99

Bulls-Eye BBQ-Saucen 
versch. Sorten

300 ml Flasche
1 l = 8.30

Rotkäppchen Grill&Pfanne
versch. Sorten,

23/24 % Fett i. Tr.
150 g Packung

1 kg = 15.27

Meggle Brot  
oder Focaccia

versch. Sorten, 
120 g/2 x 125 g Packung

1 kg = 7.96

Lachsfilet im Buchenspan
grillfertig mariniert

100 g

Dorade Rosmarin
mariniert mit Rosmarin, Salbei und Melisse, grillfertig

100 g

Meggle Kräuter-Butter
versch. Sorten, 

120 g/125 g Becher/ Packung
1 kg = 12.42/11.92

G&G Knoblauch- oder  
Kräuter-Baguette

versch. Sorten, 175 g Packung
1 kg = 4.51

Kabeljau-Zitrone in Grillhaut
grillfertig mariniert

100 g

Bio Zuckermais
gekocht, 400 g Packung

1 kg = 6.23

Riesengarnelen
Größe U5, getaut,

ideal zum Grillen
100 g

Bimi® Brokkoli
Kl. I, aus Spanien, 200 g Packung

1 kg = 12.45

Loup de Mer
„Wolfsbarsch“

Zucht Kroatien,  
küchenfertig geschuppt

100 g

2.492.49

2.292.29

1.991.99

2.992.99

1.791.79

1.491.49

0.790.79

2.222.22

2.492.49 4.994.992.492.49 1.791.79

F(r)isch auf den Grill

prechtl.de



Bad Aibling� Ebersberger Str. 1

Brannenburg� Nußdorfer Str. 33

Raubling� Friedrich-Fuckel-Str. 3

Bad Feilnbach � Kufsteiner Str. 44

Getränkemarkt Angebote

prechtl.de

Beim Kauf von einem Träger 
Auerbräu Bierspezialitäten 

erhalten Sie an der Kasse  
eine 3er Packung

Biergrillwürstl  
(ca. 360 g Packung)

GRATIS!GRATIS!
Biergrillwürstl

Frischer Spargel

Fein und fruchtig beschreibt den Charakter dieser Serie treffend. Sie sind wie 
geschaffen für den unbeschwerten Trinkgenuss. Mit prägnanter Fruchtsüße, 
dabei doch frisch und knackig präsentieren sich diese Weine leicht gekühlt  
von ihrer schönsten Seite.

Blanc de Noirs, Lemberger,  
Muskatfruchtig weiss oder  

Samtrot Rosé
0,75 l Flasche

1 l = 5.32

4.444.44

Unser Weintipp  
zur Grill- und SpargelzeitSpargel 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-
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

Schrobenhausener Spargel 
Klasse I, direkt vom Spargelhof Karl  
aus Peutenhausen

14-16 mm
500 g Bund (1 kg = 8.98)

grün
500 g Bund (1 kg = 9.98)

4.494.49 4.994.99
16-28 mm, lose, 1 kg

Abensberger Spargel Klasse I
direkt vom Spargelhof Plank bei Abensberg

16-28 mm, lose, 1 kg

9.909.90
14-16 mm, 1 kg Beutel

8.988.98

9.909.90

Krumbach  
Mineralwasser* 

versch. Sorten
Träger 12 x 0,7 l  

Glas Fl. 
+ 3.30 Pfand

* = nicht in unserem Markt in Bad Feilnbach erhältlich.

19.9919.99

Peroni Nastro Azzurro
6 x 0,33 l Fl. 

+ 0.48 Pfand
1 l = 3.03

Krombacher Pils
Träger 20 x 0,5 l Fl. 

+ 3.10 Pfand

Schweppes
versch. Sorten,  

Träger 6 x 1 l Pet Fl. 
+ 2.40 Pfand

Coca Cola, Fanta,  
Sprite oder Mezzo Mix 

versch. Sorten 
Träger  

12 x 1 l PET Fl. 
+ 3.30 Pfand

11.9911.99 8.888.88

9.999.99

5.995.99

4.994.99

Heinz von Stein Bio  
Zwickl Naturtrüb*

auch alkoholfrei    
 oder Bio Weissbiere* 

Hell, Dunkel oder Alkoholfrei  
Träger 20 x 0,5 l Fl. 

+ 3.10 Pfand

Zum Film:


