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Aufstrich des Monats Salat des Monats Aus der Dorfladenküche 

Montag
Lakefleisch

Dienstag
Laugen-Schlemmerzunge

Mittwoch
Stammessen

Donnerstag
Rindswurst im Schlafrock

Freitag 
Heringssalat mit 

Pellkartoffeln

Samstag
Heißer Leberkäse

HAPPY NEW YEAR

2018

Lippburger

Käseaufstrich

Dieser Aufstrich passt 

hervorragend zu frischem 

Baguette oder dunklem 

Roggenbrot. 

Schweizer

Wurstsalat

Serviere den deftigen, 

hausgemachten Wurstsalat 

mit knusprigem 

Holzhackerbrot.



€ 2,19
statt € 2,99

200 g

>> UNSERE ANGEBOTE IM FEBRUAR <<

Regional ist 1. Wahl

€ 2,22
statt € 2,99
330/360 g

€ 1,99
statt € 2,99

175 g

€ 6,99
statt € 9,99

250 g

verschiedene Sorten

Frische Bratheringe 
vom 

Fisch Röll 
in Blankenbach

ß  Brathering  ß

Angebot vom 15.-16.02.2021
5 Kreppel + 1 Gratis

verschiedene Sorten



>> 01.02. – 28.02.2022 << 

€ 1,69
statt € 2,69

250 g

Jetzt

€ 1,11
statt € 1,69

175 g

Eukaafe – Babbele – Pause mache

€ 1,39
statt € 1,99

200 ml

€ -,99 
statt € 1,49

250 ml

verschiedene Sorten

Wir suchen ...
… ab sofort eine Reinigungskraft

für 4 Stunden pro Woche.



Dorfladen Hofstädten UG                                                                       
Spessartstr. 21 Öffnungszeiten
63825 Hofstädten                                                                          Mo – Fr   06.00 – 18.00 Uhr
Tel. 0 60 24 / 5 09 88 09                                                              Sa             07.00 – 12.00 Uhr   
Fax: 0 60 24 / 5 09 88 15                                                              
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Alle Zutaten zu einem Teig verrühren.
Kleine runde Bällchen formen und auf das Backblech setzen. 
Mit Ei bestreichen
Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20 Minuten backen. 
Schmecken am besten warm, zu einer Cremesuppe.

Zutaten:

500 g Quark
150 g Zucker
100 g Butter
500 g Mehl
1 P Vanillezucker
1 P Backpulver
2 Eier

Unser Rezepttipp
 Karin‘s Matteküchelchen (Quarkbällchen)

Spruch des Monats

ICH BIN MORGENS 
IMMER GUT DRAUF. 

KANN‘S NUR 
NICHT SO ZEIGEN.

Bestell-Hotline
telefonisch oder per WhatsApp:

06024-5098809

Nähere Informationen im Flyer 
„Lieferservice“


