


SAMMELREZEPT NR. 119

 

Onglet (Nierenzapfen) im Ganzen gebraten

von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt. 

mit Hofmarkt und Wirtshaus
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0 

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Unsere Geschäfte in 
und um München 

Viktualienmarkt
Frauenstr. 6, mit Bistro 
ÖQ, Tel. 089/26 35 25

Schwabing 
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

Augustenstraße 78
Backladen, Wurstbraterei
Tel. 089/57 00 41 01

Sendling, Am Harras 14
Tel. 089/72 01 62 77

Neuhausen
Nymphenburger 
Straße 187 
Tel. 089/167 93 15 

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Tel. 089/48 99 73 05

Bogenhausen
Herkomerplatz 
mit Bistro + Café ÖQ
Tel. 089/98 10 96 14

Pasing, Pasinger 
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Gräfelfing 
Bahnhofstraße 7
Tel. 089/89 89 26 82

Denning, Warthestr. 1
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/93 74 83

Gauting
Leutstettener Straße 2
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/89 54 35 03

Solln 
Wolfratshauser Str. 204
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/72 48 35 08

Herrmannsdorfer 
Lebens-Mittel auch bei

Biomarkt Stemmerhof
Sendling
Plinganserstr. 6
Tel. 089/76 70 43 27

Ismaninger Naturkost
Ismaning
Bahnhofstr. 9
Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Grünwald
Grünwald
Marktplatz 1
Tel. 089/649 13 096

Wein 
des Monats

0,75 Liter

€ 5,69

Pfalz / Studier 
Rivaner Campus 
Q.tr. 2014

Ein gut gemachter 
Rivaner steht für ei-
nen unkomplizierten, 
frisch-fruchtigen 
und ausgewogenen 
Weißwein mit zarten 
Apfel-Noten.
Passend für die 
heißen Tage begleitet 
er Vorspeisen, sowie 
leichte Gerichte mit 
hellem Fleisch oder 
Fisch. 

Aus der Mediathek des 
WDR: 
„Karl Ludwig Schweisfurth 
ist in zweifacher Hinsicht Pi-
onier. Von den 50er bis 80er 
Jahren baut er „Herta“ vom 
traditionellen Familienbe-
trieb zu einem der größten 
Fleischproduzenten Europas 
auf. Markenzeichen des Un-
ternehmens aus dem Ruhr-
gebiet: die Fleischwurst und 
der Slogan „Wenn‘s um die 
Wurst geht“. 
Dann, Mitte der 80er Jah-
re der radikale Neuanfang: 
Karl Ludwig Schweisfurth 

fängt als Bio-Pionier ein neues Leben an. Mit Mitte 50 verkauft 
er Herta und gründet einen ökologisch betriebenen Hof mit hand-
werklicher Lebensmittelherstellung. Karl Ludwig Schweisfurths 
persönlicher Umbruch zählt zu den ungewöhnlichsten der deut-
schen Wirtschaftsgeschichte.“

Der Film ist eine faktenreiche Recherche mit alten Film- und 
Fotodokumenten und mit Interviews, in denen Familie und 
Wegbegleiter zu Wort kommen. Nicht erst mit dem Verkauf 
von Herta, sondern auch als Unter-
nehmer eines der größten Fleisch-
warenkonzerne Europas ging Karl 
Ludwig Schweisfurth ungewöhn-
liche, oft mutige Wege.

Wir Herrmannsdorfer sind stolz 
und freuen uns über die Würdigung 
unseres „Alten von Herrmannsdorf“.

Im Archiv der Mediathek des WDR 
ist der Film zu sehen.

Hofmarkt: Mo-Do 9-18 Uhr, Fr 9-19 Uhr, Sa 8:30-14 Uhr
Wirtshaus: Mi 12-15 Uhr, Do, Fr, Sa 12-21:30 Uhr 
(14:30-18 Uhr kleine Karte), So 12-17 Uhr

Doku über Karl Ludwig Schweisfurth vom 19. Juni 2015 beim WDR

„Vom Wurstkönig zum Bio-Pionier“

Käse 
des Monats

Der Wildblumenkäse ist ein 
würziger Bauernkäse aus dem Allgäu, 
hergestellt aus 100% Rohmilch. Nach 
sechswöchiger Reifezeit erhält er seinen 
Mantel aus Wildblumen und -kräu-
tern wie Erikablüten, Lavendelblüten, 
Kornblumenblüten, Ringelblumen und 
Dillspitzen. Genießen Sie das „blumige“ 
Geschmackserlebnis, das durch den 
Verzehr mit Rinde einzigartig wird!

100g

€ 2,49

Ist in Frankreich eine Delikatesse, in 
Deutschland eher unbekannt, fast 
schon exotisch. Ein wunderbares 
Stück Fleisch mit intensivem Fleisch-
geschmack. 

Für 4 Personen:
1 Nierenzapfen vom Rind, ca. 1 Kilo 
3 große Gemüsezwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Rosmarin, Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln schälen und in grobe 
Streifen schneiden, den Knoblauch 
würfeln. Den Nierenzapfen mit Pfeffer 
und Salz würzen und in einer schweren 
heißen Pfanne oder im Bräter in Öl be-
hutsam von allen Seiten anbraten, so 
dass schöne Röststoffe entstehen. Den 
Backofen auf 180°C vorheizen, das 
Fleisch aus dem Bräter nehmen, Zwie-
beln und Knoblauch zufügen und darin 

schwenken. Den Nierenzapfen auf die 
Zwiebeln legen, 2-3 Rosmarinzweige 
hinzufügen und in den Ofen schieben. 
Nach 15 Minuten die Temperatur auf 
120°C senken. Für weitere 35 Minuten 
im Ofen lassen und dabei 2-3 mal dre-

hen. Aus dem Ofen nehmen und abge-
deckt noch etwa 5-10 Minuten ruhen 
lassen. 

Den Zwiebel-Fleischsaftsud aus dem 
Bräter noch etwas einkochen lassen, 
mit Salz und Pfeffer würzen, eine Prise 
Zucker dazu und mit einem Schuss Oli-
venöl anreichern. Die frisch gehackte 
Petersilie dazugeben.

In der Mitte des Nierenzapfen verläuft 
eine dicke Sehne, deshalb das Fleisch 
links und rechts der Sehne quer zur Faser 
aufschneiden. Der Nierenzapfen sollte 
entweder ganz frisch zubereitet wer-
den oder mehrere Wochen abgehangen 
sein. Wir schlachten in Herrmannsdorf 
immer mittwochs Rinder. Sie können 
in unseren Filialen dienstags bestellen 
und donnerstags abholen.

Viel Spaß beim Ausprobieren!

Karl Ludwig Schweisfurth als Kind mit 
seinem Großvater Ludwig und seinem 
Vater Karl

Schon als Unternehmer der Firma Herta war Karl Ludwig Schweisfurth seiner 
Zeit voraus: Vakuumverpackung und Mindesthaltbarkeitsdatum wurden 
erstmals in Europa bei Herta eingeführt. Das Kunstwerk von Hansjörg Voth 
in der Verpackungsanlage löste bei den Mitarbeitern und in der Düsseldorfer 
Kunstszene Diskussionen aus.

Werksladen von Herta, Nachbau des ersten Schweisfurth-Laden von 1897 an der 
Feldhege in Herten NEU 

bei Herrmannsdorfer

Gemüsepflanzerl
Neu aus der Herrmannsdorfer Spezi-
alitätenküche: Für‘s Picknick oder für 
Ihren Veggi-Day gibt es jetzt unsere 
köstlichen Gemüsepflanzerl aus Grün-
kernschrot, fein-nussig im Aroma. 

100g

€ 1,99


