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Herrmannsdorfer
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GESCHICHTEN

Zum Sammeln, Herrmannsdorfer Feinstes Vollkorn aus der
Nachkochen und Genieflen Heckenlandschaft Drax-Miihle
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IM BRATWURSTHIMMEL

Die Bezeichnung ,,Bratwurst® leitet sich nicht vom Braten, sondern
von der Herstellungsart ab: , Brat“ ist kleingeschnittenes Fleisch.
Bratwiirste gibt es in vielen verschiedenen Varianten, mit frischen
Krautern, roh oder gebriiht. Gebriiht lassen sie sich langer lagern.
Roh haben sie dafiir eine ganz besondere Qualitit und Geschmack,
da sie nur einmal erhitzt werden. Wiirste, die zum Braten oder Grillen
bestimmt sind, sollten - wie die Herrmannsdorfer Bratwiirste — kein
Pokelsalz enthalten.

Wo findet man heute noch eine so umfangreiche Auswahl an Brat-
wiirsten? In unserer Metzgerei in Herrmannsdorf werden sie nach
traditionellen Rezepten aus verschiedenen Regionen und Landern
von Hand hergestellt. Die kleinen ,,Kérber‘schen®, sind benannt
nach unserem Metzgermeister Jiirgen Kérber. Sie werden aus reinem
Schweinefleisch mit Majoran und Piment gefertigt — eine besondere
Rezeptur aus dem Frénkischen. Herrmannsdorfer Grillschnecken
oder die etwas deftigere Rostbratwurst nach Thiiringer Art sollten
sie unbedingt probieren, so wie auch die Rindsbratwurst, aus reinem

Rindfleisch mit Knoblauch, Kiimmel und Koriander oder die gelieb-
ten Kasekrainer, gefiillt mit Herrmannsdorfer Kése.

Ebenfalls sehr zu empfehlen sind unsere rohen Lammgriller aus

100% Lammfleisch, etwas kraftiger im Geschmack, mit einer leich-
ten, mediterranen Wiirze und im Sommer mit Minze verfeinert. Nach
norditalienischem Vorbild mit einem Schuss Weiffwein und etwas
Zimt wird die Salsiccia zubereitet. Sie eignet sich iibrigens auch
wunderbar fiir eine kriftige Pasta-Sauce. Ganz mild im Geschmack ist
die Feine Weifle, mit Kalbfleisch und frischer Zitrone. Wer es lieber
schédrfer mag, sollte die Feurige Bratwurst probieren, superscharf mit
frischem Chili und getrocknetem Birdeye-Chili.

Unsere Cumberland ist eine traditionelle Bratwurst aus grob gewolf-
tem Schweinefleisch, seit dem Besuch von King Charles bei uns im
Programm. Die Schneckenform und die Zutat Semmelbrésel gehéren
zum urspriinglichen Rezept aus England. Hier ist definitiv fiir jeden
Geschmack etwas dabei.

Herrmannsdorfer Landwerkstétten

est. 1986



Sammelrezept Nr. 168 ¢ Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

CAP OF RUMP - GEGRILLTER TAFELSPIT1

mit Peperonata und Balsamico-Pilzen

Zutaten fiir 2 Personen:
Etwa 400 g Cap of Rump
in Scheiben zugeschnitten
Salz und Pfeffer

etwas Olivendl

Beilagen Peperonata:

2 rote und 1 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel

1 frische Knoblauchzehe
Olivensl

1 Dose Pomodori pelati

Salz und Pfeffer

1 EL weifer Balsamico-Essig

Beilagen Balsamico-Pilze:
300 g kleine Pilze

Salz

3 EL Balsamico-Essig

1 TL Honig

1 frische Knoblauchzehe
Olivensél

gehackte Petersilie

Schweinsbriau Radler

Naturtritb und saugut — unser Schweinsbrau Radler ist
wieder da. Aus hellem Vollbier und Zitronenlimonade,
gebraut im Riedenburger Brauhaus. Das Bier schmeckt
wunderbar spritzig und fruchtig, feine Zitronenaromen
machen das Radler zu einem erfrischenden Genuss! Gut

gekiihlt ein perfekter Begleiter zum nachsten Grillfest!

BROT DES MONATS JULI WURST DES MONATS JULI

Wichtig bei diesem Gericht ist der richtige Zuschnitt —
gegen die Faser. Damit es beim Grillen schén zart bleibt.

Zubereitung:

Paprika waschen, putzen und in Streifen schneiden. Zwiebel
und Knoblauch hacken und in Ol diinsten, Paprika dazugeben
und schmoren lassen. Die Tomaten hinzufiigen und alles etwa
30 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den weiflen Baslamico untermischen.

Pilze in einer Pfanne salzen und in etwas Olivendl braten.
Aus den restlichen Zutaten eine Marinade mischen und auf
die Pilze geben. Kurz einkochen lassen und mit der Petersilie
anrichten.

Das Cap of Rump salzen, dann zunéchst auf der Fettseite und
dann rasch von beiden Seiten anbraten, damit es in der Mitte
schén rosa bleibt. Zum Schluss frisch gemahlenen Pfeffer und
einen Schuss gutes Olivendl dariibergeben.

Weinempfehlung:

2021, Corbiéres Rouge AOP von Chateau De Caraguilhes aus
dem Languedoc-Roussillon im Siiden Frankreichs. Ein Rotwein
zum Grillabend mit Aromen von Sauerkirsche und schwarzem
Pfeffer. Frische Fruchtaromen und seidige Tannine machen
Lust auf mehr.

GEBACK DES MONATS JULI

Baguette Feurige Quarktasche

nach franzésischer Art Bratwurst Aus Plunderteig - schén locker.

Ein franzésisches Weifibrot erhélt seinen Super-scharf, sowohl mit frischem Chili als Die Quarkfiillung aus handgeschépftem
typischen Geschmack und die grébere Porung auch mit getrocknetem Birdeye-Chili. Topfen schmeckt leicht vanillig.

durch die Langzeitteigfithrung ohne

Backmittel.

Angebot OL. bis 31. Juli 500g € 3,99 Angebot O1. bis 31. Juli 100g € 2,29 Angebot 01. bis 31. Juli Stick € 1,99

kg = € 7,98 / NP 500g € 4,19 kg € 8,38 NP 100g € 2,49 NP Stiick € 2,25



Wissenswertes

HERRMANNSDORFER HECKENLANDSCHAFT

Wer schon einmal in Herrmannsdorf war, dem sind
sie sicherlich aufgefallen - unsere wunderschénen
Hecken. Insgesamt haben wir 8 km Hecke in den
80er und 90er Jahren gepflanzt. Seit dem sind sie
ganz schén gewachsen und von besonderer Bedeu-
tung fiir die Natur, Landschaft und Landwirtschaft.

Doch was genau ist so besonders an ihnen? Zu-
nichst einmal haben wir eine Vielfalt an verschied-
nene Hecken aus Buchen, Kirschen, Haselniissen,
Eschen und vielen mehr. Die Hecken werden
gepflegt und im Winter zuriickgeschnitten. Dabei
lassen wir vereinzelt Solitirbdume stehen, das macht
die Landschaft schén und abwechslungsreich.

Die Ernte lassen wir bis zum néchsten Herbst trock-
nen, dann wird gehexelt und im Anschluss wandert
sie in unsere Hackschnitzelanlage. Doch das ist
langst noch nicht alles.

SPEZIALITAT DES MONATS JULI

Wurstsalat

Die frische Salatvariante aus Stadtwurst
und Lyoner, mit Essig und Essiggurken
abgeschmeckt.

Angebot 01. bis 31. Juli 100g € 2,39

NP 100g € 2,49

Die Hecken sind Lebensraum fiir eine Vielzahl von
Pflanzen wie Kriutern, Stauden und kleinen Biu-
men. Viele Amphibien, Reptilien, Végel und Klein-
sduger finden dort Raum zum Leben. Die Hecken
bieten Schutz vor Witterung, Feinden und sind ein
perfektes Quartier zum Uberwintern. Sie vernetzen
verschiedene nattirliche Biotope miteinander, indem
sie der Ausbreitung von Tieren und Pflanzen in
landwirtschaftlich genutzte Flichen helfen und bil-
den dafiir Wanderwege. Das Kleinklima wird durch
die Hecken reguliert und im Winter schiitzen sie vor
Schneeverwehungen.

In der Landwirtschaft verhindern die Hecken Boden-
erosionen, also ein Abtragen der oberen Erdschich-
ten durch Wind und Wasser. Sie bieten besonders
Windschutz und férdern die Taubildung. Die
Verdunstung wird verringert und die Bodenfeuchte
stabilisiert. Die Heckenlandschaft schafft einen Aus-

KASE DES MONATS JULI

Griechischer Schafsfeta

Typisch fiir den Feta ist sein frischer, leicht
sduerlicher Geschmack mit einer leicht salzig-
wiirzigen Note, die besonders gut zu Oliven und
sonnengereiften Tomaten passt. Ob im Salat
und in Pasta oder zum Kochen, Braten, Uberba-
cken oder Grillen - ein sommerlicher Genuss!

100g € 2,99

NP 100g € 3,29

Angebot O1. bis 31. Juli

gleich zwischen der Bodentemperatur als auch der
bodennahen Lufttemperatur — somit entstehen keine
Temperaturextreme.

Durch eine biologische Regulation wird der Befall
von Schidlingen vermindert. Die Hecken bieten
Raum fiir natiirliche Feinde der Schéadlinge, so-

mit l&sst sich ein Gleichgewicht herstellen und

die Nutzpflanzen werden geschiitzt. Nicht zuletzt
erhdhen sich mit Hilfe der gepflanzten Hecken die
landwirtschaftlichen Ertrige und auch die Bienen
produzieren in heckenreichen Gebieten mehr Honig.
Bei uns in Herrmannsdorf leben auch viele Tiere auf
den Weiden. Fiir die Weideschweine, Landhiihner
und Schafe bieten die Hecken besonders im Som-
mer kiithlen Schatten. Die Tiere fithlen sich wohl in
den geschiitzten Hecken und Besucherinnen und
Besucher kénnen die Spazierwege in ihrem Schatten
genieflen.

WEIN DES MONATS JULIZAUGUST

Languedoc
Gens et Pierres

Rosé Sud Sud
2022

Der Siiden Frankreichs
ist bekannt fiir seine
erstklassigen Rosé-
Weine. Auch hier in
Deutschland weifs man
den Rosé immer mehr zu
schitzen. Der ,,Sud Sud“
ist unkompliziert und
charmant. Er passt zu
den meisten Gerichten
vom Grill, zu Salaten
und zu Vorspeisen aller
Art. Ein Wein wie ge-
macht fiir den Sommer.

Angebot bis 31. August
0751€ 6,95

Ltr. € 9,26
NP 0,751 7,25 / 1 Ltr. 9,67
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN- BAYERNS BESTES BIOPRODUKT: GOLD FUR
REZEPT-TIPP! HERRMANNSDORFER FEINE LEBERWURST

Genuss pur - das geht am besten mit Bio aus Bayern! Denn regionale Bioprodukte
vereinen einmaligen Geschmack mit héchster Nachhaltigkeit. Der Wettbewerb
,Bayerns beste Bioprodukte, jdhrlich ausgeschrieben von der Landesvereinigung fiir
den &kologischen Landbau in Bayern eV. (LVO), pramiert die Herrmannsdorfer Feine

Leberwurst mit Gold. 52 Produkte wurden von verschiedensten Betrieben eingereicht
und 10 bekamen eine Auszeichnung. Die Biok&énigin Raphaela I. hat uns in Herrmanns-
dorf die Urkunde verliehen.

Unsere Feine Leberwurst ist eine nach alter Handwerkskunst hergestellte, traditionelle
Wurstspezialitit. Sie kommt aus unserer rein handwerklich arbeitenden Warmfleisch-
Metzgerei, wird mit einem Hauch Vanille abgerundet und einer Wachschicht versie-
gelt. Sie ist wunderbar wiirzig und schmeckt fein-cremig und passt zu jeder Brotzeit.

Cordon bleu

Fiir 2 Personen: 4 Scheiben Kalbsoberschale im Schmetterlings-
schnitt, 4 Scheiben Herrmannsdorfer Kochschinken, 4 Scheiben
Herrmannsdorfer Bergkése jung, 2 Eier, 50 ml Sahne, 300 g Sem-
melbrésel, 200 g Mehl, 400 g Butterschmalz, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Diinne Fleischscheiben jeweils mit einer Scheibe
Kéase und Schinken fiillen, zusammenklappen, die Rdnder gut
andriicken und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
Anschluss Mehl, Eier und Semmelbrésel in separate Teller ver-
teilen. Die Eier gut verquirlen und die Sahne unterschlagen. Die
Cordon Bleus nacheinander im Mehl wenden, durch die Eimasse
ziehen und zum Schluss in den Semmelbréseln wenden.
Butterschmalz erhitzen und die Cordon Bleus im heiflen Fett
goldbraun braten. Dazu das Fleisch immer wieder mit dem heiflen
Butterschmalz tibergiefien. Mit Kartoffel-Gurkensalat servieren.

FEINSTES VOLLKORN

Die Drax-Miihle verrichtet seit iiber 100 Jahren verldsslich ihre Dienste. Sie vermahlt
das sorgsam angebaute Brotgetreide von regionalen Bauern zu feinstem Mehl. Ein
Handwerk, das in den letzten Jahrhunderten rar geworden ist. Die Basis fiir bestes Mehl
bietet das Getreide. Alle Mehle der Drax-Miihle sind zu 100% Naturmehle und damit
frei von Zusétzen wie Enzymen, Ascorbinsiure oder Konservierungsstoffen.

Eine Besonderheit ist das MICRO-feine Vollkorn- und Dinkelvollkornmehl. Sie werden
aus vollem Korn extra fein gemahlen. Durch ein neues hochtechnologisch und paten-
tiertes Mahlverfahren wird das volle Korn in besonders feinster Struktur vermahlen.

Es weist eine hohe Wasseraufnahme auf und eignet sich fiir lange Teigfithrungen.

Alle Ballast-, Vital- und Nihrstoffe sind in dem feinst gemahlenen Mehl enthalten. Mit
diesen backstarken Vollkornmehlen gelingen milde, geschmackvolle, lockere Brote und
Feingebicke mit langer Frischhaltung. Probieren Sie doch mal mit diesem Mehl ein
Baguette zu backen - ein ganz besonderer Genuss.

Hier finden Sie unsere Sendling Gauting, im VollCorner Biomarkt Herausgeber
Herrmannsdorfer Lebensmittel: Am Harras 14 Leutstettener Strafie 2 _
_ Tel. 089.72016277 Tel. 089.8954 3503
Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Herrmannsdorf Neuhausen Solln, im VollCorner Biomarkt Glonn GmbH & Co. KG
Hofmarkt mit Marktgarten-Café Nymphenburger Strafle 187 Wolfratshauser Strafle 204 Herrmannsdorf 7
Tel. 08093.9094-34 Tel. 089.167 9315 Tel. 089.7248 3508 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

Glonn Haidhausen Herrmannsdorfer .
Herrmannsdorfer Brotladen Max-Weber-Platz 2 Lebensmittel auch bei: Rf.da: nin und Texte:
Markplatz 5 Tel. 08948997305 3 Elisabeth Morra-Bruno
Layout:
Viktualienmarkt Bogenhausen Sendling, Biomarkt Stemmerhof Annette Hartmann, vor-druck.de
Frauenstrafle 6, mit Bistro Herkomerplatz, mit Bistro Plinganserstrafle 6 Druck:
Tel. 089.26 3525 Tel. 089.9810 96 14 Tel. 089.76 70 43 27 Druck-Ring, Kirchheim
Schwabing Pasing
Elisabethmarkt 8 Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089.272 37 44 Tel. 089.8211378

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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