
Gültig von 
06. bis 11. Mai
Woche 19/24

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

VRONI kocht PRECHTL 
„Die Riederinger Fernsehköchin kocht einmal 
monatlich exklusiv für Prechtl ein neues 
Lieblingsrezept für Sie zum Nachkochen“…

Hähnchen-Spargel InvoltiniHähnchen-Spargel Involtini
Zubereitung: Zubereitung: Den Spargel sehr kurz blanchieren (ca. 4 Minuten) und die Hähnchenschnitzel möglichst 
flach und großflächig plattieren. Das Fleisch mit Gewürzen, Salz und Pfeffer würzen. Die obere Seite 
der Schnitzel mit dem Frischkäse bestreichen, den Rohschinken darauflegen und die Spargelstangen 
seitlich dazulegen und optional nach Geschmack etwas Blauschimmelkäse darüber bröseln.  
Von einer Seite das Fleisch aufrollen, so dass der Spargel mittig liegt und die Seiten mit Rouladen-
spießen feststecken. Auf dem Grill von allen Seiten die fertigen Involtini ca. 8 Minuten lang grillen,  
bis das Fleisch durchgegart ist und der Spargel warm.  
Dazu passt eine Hollandaise, Aioli oder Kräuterbutter.
Guten Appetit.
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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

4.994.99

Kasseler Ripperl
geräuchert und  

gekocht
100 g

Cranberrie- 
Kalbsleberwurst

von Frierss, fein
100 g

Nutella
450 + 50 g Glas

1 kg = 4.44

Mazola  
Keimöl oder 

Rapsöl 
0,75 l Flasche

1 l = 4.65

Schwäbisch-Hällisches  
Schweine Filet

sehr zart
100 g

Kärntner Bergschinken
ideal zum Spargel,

von Frierss
100 g

Dallmayr 
Prodomo 
500 g Packung

1 kg = 9.58

Lillet Berry oder  
Lillet Tonic 

10,2 % Vol.
3 x 0,2 l Packung

1 l = 11.65

2.492.49 1.791.791.691.69

4.794.79 6.996.99

0.890.89 1.291.29

3.493.49

0.850.85 0.660.66

4.444.44 0.880.88

Kikok Hähnchen
„besseres Hähnchen –  

besseres Fleisch“
100 g

Bayerischer Preßsack
3-fach sortiert

100 g

Merci Finest Selection
Große Vielfalt, 400 g Packung

1 kg = 11.10

Red Bull Energy Drink  
oder Organics

versch. Sorten
je 250 ml Dose

+ 0.25 Pfand
 1 l = 3.52

2.492.49

9.999.99

Bio Rinder Rouladen
aus der Bio-Oberschale geschnitten

100 g 

Salami-Aufschnitt
5-fach sortiert

100 g

Lavazza  
Caffè Crema  

oder Espresso  
versch. Sorten

1 kg Beutel

Doppio Passo 
Weine

versch. Sorten
0,75 l Flasche

1 l = 6.65

2.222.22
Köstlicher Fleischgenuss Aus der Wursttheke

Mengenangaben je Stück,  Mengenangaben je Stück,  
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten:Zubereitungszeit ca. 30 Minuten:
1 Hähnchenschnitzel
1 TL Frischkäse mit Kräutern
2 Scheiben Rohschinken
3 Stangen grüner Spargel
Hähnchengewürz
Salz, Pfeffer
Optional Blauschimmelkäse



Grill-Spezialitäten ab Mittwoch, 8. Mai 2024 an unserem Marktstand Grill-Spezialitäten ab Mittwoch, 8. Mai 2024 an unserem Marktstand **

GRILLEN! BARBECUE!

Scotland Hills  
Flat Iron Steaks
aus schottischer Freilandhaltung, 
ideal zum Kurzbraten
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 oder gewürzt
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

0.990.990.880.88
2.792.791.991.99
1.691.694.494.49

1.291.29

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

1.191.190.990.99

Schweine Halsgratscheiben
vom bay. Jungschwein
natur oder gewürzt
100 g



3 MEGGLE
      Produkte kaufen

1Zange  gratis !

Abbildung ähnlich. 
Solange der Vorrat reicht.

Ran an den Rost mit unseren Grill-Spezialitäten!Ran an den Rost mit unseren Grill-Spezialitäten!

GRILLEN! BARBECUE!

EDEKA Brioche  
Burger Buns
4er
250 g Packung
1 kg = 5.96

Heinz Ketchup oder  
Mayonnaise
versch. Sorten
400-500 ml Flasche
1 l = 4.98-3.98

Kühne – Made for Meat 
Grillsauce
versch. Sorten
235 ml Flasche
1 l = 5.49

Hela Gewürz-Ketchup
versch. Sorten
800 ml Flasche
1 l = 2.81

Knorr Schlemmer-Saucen
versch. Sorten
250 ml Flasche
1 l = 3.96

Miracel Whip
versch. Sorten, auch Mayo
242-500 ml Glas
1 l = 6.16-2.98

2.252.25
1.491.49

1.491.49
1.991.99

1.291.29

0.990.99

Meggle Focaccia
250 g Packung, 1 kg = 7.96

Riesengarnelen
getaut, Größe U5

100 g

Dorade Rosmarin
mariniert mit Rosmarin, Salbei und Melisse, grillfertig

100 g

Meggle  
Baguettes

versch. Sorten, 
160 g Packung

1 kg = 6.19

Loup de Mer
Wolfsbarsch, Zucht Kroatien,  

küchenfertig geschuppt
100 g

Zuckermais
2er, 500 g Packung

1 kg = 2.98

Kabeljau-Zitrone in Grillhaut
grillfertig mariniert

100 g

Patros Grillkäse
versch. Sorten

150 g Packung
1 kg = 13.33

Lachsfilet im Buchenspan
grillfertig mariniert

100 g

1.991.99 4.994.99

1.891.89

0.990.99 1.691.69

1.491.49 2.792.792.002.00 2.992.99

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

Gewinnspiel der Prechtl Lebensmittelmärkte GmbH & Co. KG. Nur vollständig 
aus gefüllte Teilnahmekarten nehmen an der Verlosung teil. Die Teilnahme ist kos-
tenlos. Teilnahmeberechtigt ist jede natürliche Person, die das 18. Lebensjahr voll-
endet hat. Ausgenommen sind Mitarbeiter der Mineral brunnen Krumbach GmbH 
sowie des teilnehmenden Marktes und deren An gehörige. Die Gewinnermittung er-
folgt per Losverfahren. Pro Teilnehmer ist nur ein Gewinn möglich. Eine Barauszah-
lung oder Austausch des Ge winns ist ausgeschlossen. Die Gewinner werden pos-
talisch benachrich tigt. Alle personenbezogenen Daten des Teilnehmers werden 
durch die Prechtl Lebensmittelmärkte GmbH & Co. KG ausschließlich zum Zwecke 
der Durch führung und Abwickung des Gewinnspiels entsprechend der deutschen 
Datenschutzbestimmungen gespeichert, verarbeitet, genutzt und nach Abschluss 
des Gewinnspiels gelöscht. Es steht dem Teilnehmer jederzeit frei, seine Teilnah-
me am Gewinnspiel bzw. der Datenspeicherung zu wi derufen. Der Wideruf ist zu 
richten an: Prechtl Lebensmittelmärkte GmbH & Co. KG, Friedrich-Fuckel-Straße 
1+3, 83064 Raubling. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit meiner Unterschrift 
erkläre ich mich mit den vorgenannten Teilnahmebedingungen einverstanden und 
möch te an dem Gewinnspiel teilnehmen.

JA, ich möchte einen Sommervorrat  
Krumbach gewinnen. 

 
Geben Sie diesen Coupon direkt in unserem 
Markt ab ODER senden Sie den Coupon an:  
Prechtl Lebensmittelmärkte GmbH & Co. KG, 
Krumbach Aktion, Friedrich-Fuckel-Straße 1+3, 
83064 Raubling

 
EINSENDESCHLUSS: 11.05.2024

Nachname, Vorname*

Unterschrift*

Mein Prechtl Markt:*

Straße, Hausnummer, PLZ, Ort*

Alter*

*P
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3x Krumbach 

Sommervorrat 

für 2024!

              Mit etwas Glück  
steht von Juni bis September 2024 
     jede Woche ein Kasten 
         Krumbach Mineralwassers  
                     Classic oder Medium in Ihrem                   
         Prechtl Lebensmittelmarkt  
                   für Sie bereit.  
                  Sie bezahlen nur das Pfand.

krumbach-mineralwasser.de
Bei allen Auerbräu
und Johann Auer
Bierspezialitäten  
erhalten Sie beim 
Kauf eines Trägers  
eine 3er Packung
Biergrillwürstl  
(ca. 360 g Packung)

GRATIS!GRATIS!
Biergrillwürstl

Unser Wein-Tipp zur Spargelzeit!

Grauburgunder
QbA, trocken, spritzig und hell,  
frische Säure

Riesling
QbA, trocken, strohgelb,  
saftig-frische Säure

Schwarzriesling Rosé
QbA, trocken, hell und pink,  
fruchtiges Aromenspiel
je 0,75 l Flasche
(1 l = 5.32)

Produktabbildungen können von der Originalflasche abweichen
3.993.99

Frischer Spargel
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-
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 = 9.98)

grün
500 g Bund (1 kg = 9.98)

4.994.99

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

11.9011.90
14-16 mm, 1 kg Beutel

9.989.98

11.9011.90

✂

✂


