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Wissenswertes · Kulinarisches · Inspirierendes · Erzählenswertes

W O C H E N M A R K T

Herrmannsdorfer LandwerkstättenAusgabe 151: Juli/August 2020

D er Sommer steht vor der Tür, wir sehnen uns nach Sonne, Meer 
und die allgemeine Ferienstimmung liegt in der Luft. Die lauen 
Sommerabende verbringen wir am liebsten draußen und genießen 

diese wunderschöne Jahreszeit in vollen Zügen. Urlaub hin oder her – 
planen kann man in diesem Jahr nichts so wie gewohnt. Unsere Sponta-
nität ist gefragt und vor allem unsere Kreativität, um das Hier und Jetzt 
so schön wie möglich zu gestalten. 

Holen wir uns doch einfach ein bisschen Dolce Vita nach Hause – 
so lautet das Motto von Mondino. Die vier jungen Köpfe hinter der 
bayrischen Marke aus Traunstein haben dafür einen handwerklichen 
Bitter Aperitif kreiert. Das Originalrezept stammt noch vom Opa – dem 
Brennmeister, der in den 60er Jahren das Handwerk in Italien erlernte 

und die Rezeptur über die Alpen mit nach Bayern brachte. Sein Enkel 
hat gemeinsam mit seinen Freunden diese Rezeptur wieder aufleben 
lassen und einen konsequent biologischen Amaro geschaffen. 

Am 01. August werden die Freunde samt Bar und mit ihrem Mondino in 
Herrmannsdorf sein. Unter der Linde wird es die ausgefallenen Kreati-
onen geben. Und natürlich kommt der kulinarische Teil direkt vom Hof, 
aus unserer Metzgerei. Es werden saftige Burger gegrillt und verschie-
dene Köstlichkeiten zu den kühlen Drinks gereicht. Bei entspannter 
Musik lässt es sich in unseren Liegestühlen richtig gut chillen. Genie-
ßen wir den Sommer in unserer Region und schauen wir in Richtung 
Berge, so können wir das Meer schon fast riechen. Ein bisschen Dolce 
Vita geht eben immer.
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Der Sommer ist endlich da und wir genießen das 
traumhafte Wetter. In Herrmannsdorf gibt es wunder-
schöne Spazierwege mit Blick auf die schlafende Jung-
frau. Für eine köstliche Pause zwischendurch können 
sich bei uns Picknickkörbe ausgeliehen werden, prall 
gefüllt mit den Herrmannsdorfer Köstlichkeiten. Wei-
tere Informationen gibt's auf unserer Webseite.

H E R R M A N N S D O R F E R  T AT A R

Zubereitung: 

Schalotten schälen und in sehr feine Stücke hacken. 
Cornichons gut abtropfen lassen und auch in kleine 
Würfel schneiden. Petersilie waschen und trocken 
tupfen, die Blätter abzupfen und fein hacken. Das 
Rindfleisch waschen und trocknen. Zunächst in dünne 
Scheiben schneiden und anschließend in kleine Würfel. 
Mit einem scharfen Messer kann das Fleisch dann in 
feine Stücke gehackt werden.

Das Tatar mit Senf und Worcestersauce mischen und 
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Teil der 
kleinen Cornichons, Kapern und Zwiebelstücke hinzu-
fügen, den Rest zum nachträglichen Bestreuen übrig 
lassen. Das Tatar auf einem Teller anrichten und eine 
kleine Mulde bilden. Das Eigelb hineingeben und mit 
den restlichen Cornichons, Schalotten, Kapern und der 
Petersilie bestreuen.

Dazu passt hervorragend unser Krustenbrot, hauchdünn 
aufgeschnitten, im Ofen kurz geröstet und ein kühles 
Schweinsbräu.

Für 2 Personen:

½ Glas Cornichons
1 Schalotte
200g Rinderhüfte oder Nuss
2 Stiele glatte Petersilie
½ TL Dijonsenf 
1 EL Worcestersauce
2 Herrmannsdorfer Landhuhn 
Eigelb (Gr. S)
½ EL Kapern (in Öl eingelegt)
1 TL Tomatenketchup 

Picknickkorb-Verleih

Sammelrezept Nr. 151 • Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

Coleslaw
Krautsalat nach amerikanischem Vorbild 
– mit Karottenstückchen und Crème fraîche-
Dressing. Schmeckt zu Steaks, Burgern oder 
Spareribs und ist ein perfekter Begleiter für 
alles was man grillen kann. 

S P E Z I A L I TÄT  D E S  M O N AT S  J U L I

100g € 1,89 Angebot 1. bis 31. Juli

Toskaner
Unser Sommerbrot mit getrockneten  
Tomaten, milden Peperoni und mediterraner 
Würzung – nicht nur beim Grillabend ein 
Genuss.

B R O T  D E S  M O N AT S  J U L I

500g € 4,19 Angebot 1. bis 31. Juli

K Ä S E  D E S  M O N AT S  J U L I

Midsommer Käse
Zur Sommersonnwende wird in der dänischen 
Dorfkäserei Meierei Thise der Midsommer 
Käse gekäst. Nach einer Reifung von knapp 12 
Monaten ist er schließlich genussreif und über-
zeugt durch cremige Konsistenz und angeneh-
me Würze mit einer leicht süßlichen Note.

100g € 2,29 Angebot 1. bis 31. Juli
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In diesem Jahr stellen sich wohl viele 
die Frage, ob sie wirklich weiter weg 
in den Urlaub fahren sollen. Oder ist 
es daheim nicht auch ganz schön?

Wenn wir da ganz ehrlich sind, gibt 
es doch wirklich Interessantes zu ent-
decken: Die vielen Seen und Berge lo-
cken als Ausflugsziel, mit dem Fahrrad 
oder zu Fuß kann man sich in seiner 
eigenen Region ganz klimafreundlich 
bewegen. Für Kinder wird viel geboten 
und man hat endlich mal so richtig 
Zeit, sich in seiner Heimat genauer 
umzuschauen und die Schönheit mit 
offenen Augen zu betrachten. Oft 
werden alltägliche Orte und Dinge 
nicht mehr so intensiv wahrgenom-
men. Besinnen wir uns auf all das 

Wissenswertes

und sammeln neue Erfahrungen im 
Altbekannten.

Eine wunderschöne Radtour bietet 
sich mit dem Sempt-Mangfall-Radweg 
an. Eine abwechslungsreiche Tour vom 
Erdinger Land bis zum Rosenheimer 
Becken. Der 65 km lange Radweg 
beginnt südlich von Erding und führt 
durch den Ebersberger Forst. Dort hat 
man die Möglichkeit, bei verschiede-
nen Tierbeobachtungspunkten Wild-
schweine und andere Tiere aus dem 
Wald zu erleben. Kommt man aus dem 
Forst in Richtung Ebersberg wird man 
mit einem herrlichen Bergblick be-
lohnt. Der historische Marktplatz mit 
seinem gotischen Rathaus in Ebers-
berg oder auch etwas außerhalb der 

Egglburger See sind eine Besichtigung 
wert. Ist man dann an dem schönen 
Städtchen Grafing entlang geradelt 
und hat die steilen Berge hinter sich 
gelassen, führt der Radweg an Herr-
mannsdorf vorbei. Hier kann man sich 
bei einem kühlen Schweinsbräu und 
leckeren Schmankerln im Biergarten 
oder in unserem Marktgartencafé eine 
zünftige Pause gönnen. Im Hof können 
die Tiere beobachtet werden oder man 
kann sich in einem der Liegestühle die 
Sonne auf den Bauch scheinen lassen.

Anschließend geht es weiter auf der 
Radroute, begleitet vom herrlichen 
Panorama der Alpen. Erreicht man den 
Wallfahrtsort Weihenlinden, empfiehlt 
sich eine Besichtigung der Wallfahrts-

kirche. Sie ist reich verziert mit Fres-
ken und Figurenschmuck. Betrachtet 
man sie aus einer etwas weiteren Ent-
fernung, kann man direkt über ihrem 
Dach die schlafende Jungfrau sehen. 
Von diesem besonderen Blickwinkel 
scheint sie auf dem Dach der Kirche zu 
liegen. 

Eine genaue Karte zum Radweg, sowie 
weitere Informationen zu der Tour 
erhalten Sie in den jeweiligen Gemein-
den oder auf der Webseite der Markt-
gemeinde Glonn. Eine erholsame und 
entschleunigte Zeit steht bevor – mit 
genussvollen Momenten.

Dinkelbrezn
Aus 100 % Dinkel-Vollkorn. Das typische  
nussig-kernige Dinkelaroma dieser Vollkorn-
breze verbindet sich perfekt mit dem  
Sesamaroma on top.

G E B Ä C K  D E S  M O N AT S  A U G U S T

Stück € 0,89 Angebot 1. bis 31. August

S P E Z I A L I TÄT  D E S  M O N AT S  A U G U S T

Ochsenmaul- 
salat
Noch eine Traditionsspeise aus dem Ländle! 
Gekochtes Ochsenmaul wird in einem leich-
ten Essig-Öl-Dressing angemacht. Zusammen 
mit knus prigen Bratkartoffeln ein leckeres 
Sommeressen.

100g € 2,59 Angebot 1. bis 31. August

Schöne Flasche, ge-
lungener Inhalt! Der 
Spumante Extra Dry 
von Pizzolato aus dem 
Veneto gefällt mit 
seinen aromatischen 
Noten von Äpfeln und 
Birnen, sowie seiner 
harmonischen und ent-
gegenkommenden Art.
Ein charmanter Beglei-
ter für sonnige Tage

Venetien, Pizzolato

Vino  
Spumante  
Bianco 
Extra Dry

W E I N  D E S  M O N AT S  J U L I /A U G U S T

0,75 l Liter € 8,95 
1. Juli bis 31. August
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Hier finden Sie unsere  
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

—
 
Viktualienmarkt
Frauenstraße 6, mit Bistro  
Tel. 089.26 35 25

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

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  
Tel. 089.98 10 96 14

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt 
Tel. 089.821 13 78

Denning, im VollCorner Biomarkt
Warthestraße 1 
Tel. 089.93 74 83

Gauting, im VollCorner Biomarkt
Leutstettener Straße 2 
Tel. 089.89 54 35 03

Solln, im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Straße 204 
Tel. 089.72 48 35 08
 
Herrmannsdorfer 
Lebens-Mittel auch bei: 

— 

Sendling, Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstraße 6
Tel. 089.76 70 43 27

 

Herrmannsdorfer Landwerkstätten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn 
Tel. 08093.9094-0
Hofmarkt: Tel. 08093.9094-34
Wirtshaus: Tel. 08093.9094-45

— 

Herausgeber: 
Herrmannsdorfer Landwerkstätten

Redaktion und Texte: 
Elisabeth Morra-Bruno
Layout: 
Annette Hartmann, vor-druck.de
Druck: Druck-Ring, München

herrmannsdorfer.de · info@herrmannsdorfer.de

He – Essen ist fertig! He – Was geht?

U N S E R  1 5 - M I N U T E N -
R E Z E P T -T I P P !

F R A N Z  Z A U N E R

N E U E R  T E R M I N K A L E N D E R

Ab Juli startet unser neues Programm in der Handwerkstatt in Herrmannsdorf so-
wie für die Führungen und verschiedenen Kinderprogramme am Hof. Der Kalender 
ist wieder prall gefüllt und bietet bis Dezember jede Menge Handwerk zum selbst 
erleben. Ganz besonders freuen wir uns dabei auf die neuen Kurse: Im Herbst star-
tet ein Backkurs "Hefeschnecken backen". Es wird gemischt, geknetet, ausgerollt 
und gebacken. Gemeinsam wird der Hefeteig aufgesetzt und es werden köstliche 
Schnecken gedreht, Nuss,- Apfel,- Mohn- und Zimtschnecken werden gemeinsam 
hergestellt. Beim neuen Knödel-Kochkurs erfährt man alle wichtiges Tipps für die 
besten Knödel. Kurz vor Weihnachten gibt es noch etwas ganz Besonderes – einen 
Pasteten-Kurs. Hier kann jeder Teilnehmer für sein Weihnachtsessen besondere 
Pasteten selbst herstellen. 

Das Programm liegt in allen Filialen aus und ist natürlich auch auf unserer Web-
seite zu finden.

Herrmannsdorfer Wurstsalat, Zutaten für 2 Personen: 
1 kleine rote Zwiebel, ½ Bund Petersilie, ½ Bund Schnittlauch, 
½ Bund Radieserl, 50g Gewürzgurken, 200g Lyoner oder Stadt-
wurst, 1 EL Weißweinessig, 2 EL mildes Olivenöl, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Die Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden. 
Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken tupfen und fein 
hacken. Die Radieserl in Scheiben schneiden, die Gewürzgurken 
stifteln. Die Wurst von der Haut befreien und in feine Scheiben 
schneiden. Den Essig mit den Kräutern und Olivenöl gut vermi-
schen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wurstscheiben 
mit den Zwiebeln und der Vinaigrette mischen. Etwas ziehen las-
sen und vor dem Servieren nochmals abschmecken. Dazu passt 
hervorragend unser köstliches Laugengebäck.

Seit 21 Jahren leitet Franz Zauner das Bistro in Bogenhausen. Doch war er schon lange Zeit vorher 
in Herrmannsdorf. 1993 kam er durch Karl Ederer zu den Herrmannsdorfern, der damals gemeinsam 
mit Karl Ludwig Schweisfurth das Wirtshaus zum Schweinsbräu ins Leben gerufen hat. Zwischen-
zeitlich machte Franz Zauner eine Weltreise und sammelte neue Eindrücke, aber immer wieder kam 
er nach Herrmannsdorf zurück. Nach der Eröffnung des Bistros am Viktualienmarkt, eröffnete er 
schließlich auch das Bistro in Bogenhausen. Mit Leidenschaft für das Kochhandwerk leitet Zauner 
das Bistro und kann sich auf ein engagiertes und passioniertes Team verlassen. 

„Für mich ist es das Paradies mit den hochwertigen Lebensmitteln kochen zu dürfen und für die 
Gesundheit der Menschen zu sorgen“ sagt der erfahrene Koch. Nun möchte er die Leitung und 
Verantwortung an die Jugend weitergeben. Sein Nachfolger wird Njegos Jerkic, sein ehemaliger 
Lehrling, der jetzt seit 10 Jahren im Team ist. Nach einer verdienten Auszeit und einer Tour mit dem 
Rad durch Europa wird er aber seiner Leidenschaft für gute Lebensmittel treu bleiben und in wieder 
einer unserer Filialen in München zu finden sein.


