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Ausgabe Juni                     Wissenswertes- Kulinarisches – Inspirierendes - Erzählenswertes

Aufstrich des Monats Salat des Monats Aus der Dorfladenküche 

Montag
Kümmelbauch 

Dienstag
Pizzabrötchen

Mittwoch
Stammessen

Donnerstag
Currywurst

Freitag 
Ofen-Backfisch mit 

hausgem. Kartoffelsalat

Samstag
Heißer Leberkäse

Erdbeeren 
aus dem 

Kahlgrund

Schweizer

Wurstsalat

Serviere den deftigen, 

hausgemachten Wurstsalat 

mit knusprigem 

Holzhackerbrot.

Türkischer 

Obazda

Hier kommt der bayrische 

Klassiker als türkische 

Variante um die Ecke. Mit 

diesem Dip aus 

Frischkäse, Feta und Ajvar 

überzeugst du jeden.



>> UNSERE ANGEBOTE IM JUNI <<

Regional ist 1. Wahl

€ 1,69
statt € 1,99

300 g
1 kg = € 5,63

€ 1,79
Statt € 2,19

200 g
1 kg = € 8,95 

€ -,89
statt € 1,19

40 g
1 kg = € 22,25

Neu im Sortiment!

Obst-Tortenboden von der Bäckerei Pfarr

&
Erdbeeren vom Rohrgrundhof

+ Frühstück +

€ 1,79
statt € 2,19

250 g
1 kg = € 7,16 

C A F É  K L E I N E  A U S Z E I T Frühstück 
Montag-Freitag 9-11 Uhr 

Frühstück (ohne Reservierung)
– klein und fein-

Das Süße 4,0
Croissant oder Butterknoten, 
Butter & süßer Aufstrich

Das Herzhafte 4,5
Zwei aufgeklappte halbe Brötchen 
mit Wurst oder 
Käse & Salatgarnitur

Das Gesunde 3,5
Bircher Müsli & Obstgarnitur

Dorfladenfrühstück 9,5
Wasserbrötchen, Körnerbrötchen, 
Butter, Käse, Wurst, Frischkäse natur, 
süßer Aufstrich, Ei, Orangensaft

Früchte-Bowl 7,0
Smoothie-Bowl mit frischem Obst & 
hausgemachtem Granola Topping 

-IM JUNI-
Das fruchtig Süße 6,9 
Pancakes mit frischen Erdbeeren, 
Erdbeermus und Naturjoghurt

Frühstück (mit Reservierung)
– wenn`s ein bisschen mehr sein darf -



>> 01.06. – 30.06.2023 << 

Eukaafe – Babbele – Pause mache

€ 1,19
statt € 1,89

100 g
1 kg = € 11,90 

€ 2,19
statt € 2,79

400 g
1 kg = € 5,48 

€ 3,79
statt 4,49

750 ml
1 L = € 5,05

verschiedene Sorten

€ -,69
statt € -,99

100 g
1 kg = € 6,90

„Wein trifft Käse & 
Äppelwoi die Hausmacher“

Feier - 11 Jahre Dorfladen 



www.dorfladen−hofstaedten.de | Email: kontakt@dorfladen−hofstaedten.de

Spruch des Monats

Hängt das Laub in den 
November rein, wird der 

Winter lange sein.
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Spruch des Monats

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                                                              

01.06.   Spätschwimmen im Naturerlebnisbad 
(jeweils Dienstags und Donnerstags) 

04.06.   Ausstellung der Eisenbahnfreunde Kahlgrund
04.06.   Mittelaltergästeführung HGV Schöllkrippen
04.06.   Museum im Sackhaus
07.06.   Spielen für Senioren, Café Alte Schule Ernstkirchen
08. - Fahrt nach Kochanowice vom
12.06.   Freundeskreis Kochanowice
13.06.   Seniorentreff im Dorfladen Hofstädten

15.06.   Monatswanderung Spessartbund Schöllkrippen
17. - Grillfest mit Florianstag, Grillhalle

18.06.   Feuerwehr Hofstädten

17.06.   Kulinarsche Wanderung, Spessartbund Schöllkrippen 
21.06.   Singen mit Phillip Rein, Alte Schule Ernstkirchen
24.06.   Mittsommernachtsfest SV Hubertus Schöllkrippen
26.06.   Gemeinderatssitzung Schöllkrippen

27.06.   Seniorentreff im Dorfladen Hofstädten

Veranstaltungen

ZUTATEN für 1 Hefezopf
750 g Mehl

125 g Zucker
1 Würfel Hefe

345 ml lauwarme Milch
100 g Butter
1 Prise Salz

2 Eigelb

Zum Bestreichen
1 EL Milch

1 Eigelb

Unser Rezepttipp  Rhabarber−Crumble

Für die Streusel alle trockenen Zutaten sowie die kalte Butter in 
Stückchen erst mit der Küchenmaschine bzw. Knethaken, dann mit 
den Fingern zu Streuseln verarbeiten. Die Streusel im Kühlschrank 
lagern, während man das Obst vorbereitet.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rhabarber 
putzen und schälen und in 1-2 cm große Stück schneiden. Mit 
Zucker, Stärke und nach Belieben (TK-)Beeren vermischen. In eine 
leicht gefettete, ofenfeste Form geben.

Die Streusel über dem Obst verteilen. Crumble rund 30-35 Minuten 
backen, bis die Streusel goldbraun sind. 

Der Crumble schmeckt sowohl warm direkt aus dem Ofen als auch 
lauwarm oder abgekühlt. Dazu passen z.B. Vanillesoße, etwas 
Schlagsahne oder Eis.

ZUTATEN 

Für die Streusel:
100 g Weizenmehl
30 g zarte Haferflocken
30 g gehackte Mandel o. Nüsse
80 g kalte Butter o. Margarine
90 g Rohrzucker o. brauner Zucker
1 Prise Salz

Für die Frucht-Schicht:
400 g Rhabarber (geputzt gewogen)
30 g Zucker
10 g Speisestärke o. Puddingpulver
100 g Himbeeren optional (frisch o. TK )

Warum sollte man 
3 Minuten 

telefonieren,
wenn man eine Sache auch in 

8 Stunden
per WahtsApp 
klären kann

Wir nehmen eure 

Bestellungen auch gerne 

per WhatsApp 

06024-5098809 entgegen!


