Deutschland
schmeckt!
Henglein macht’s leicht.

KOCHEN WIE ZUHAUSE

Deutsche Kiiche

In 15 Rezepten quer
durch Deutschland.

Ganz einfach nach-
kochen & wohlfiihlen.

Guten Appetit!



QUALITAT VON HENGLEIN

HENGLEIN legt beson-
ders viel Wert auf die
Qualitdt der verwen-
deten Rohstoffe,

die schonend und
mit gréf3ter Sorgfalt
verarbeitet werden.

Deutschland
schmeckt!
Henglein macht’s leicht.

¢ im Nu und ohne Aufwand leckere,
abwechslungsreiche Gerichte zaubern

e konstant hohe Qualitdt und bester
Geschmack — wie selbstgemacht

Unser Frische-Sortiment bietet eine Vielzahl
wandlungsfahiger Produkte fiir unzahlige
Rezeptideen: frische Backteige, Teigwaren,
Kartoffel- und KloB-Spezialitdten sowie
HefekloRe & siifle Hefeknddel.

SCHNELL & EINFACH ZUBEREITET -
IMMER EIN GENUSS!
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Linsen & Spdtzle
Kdseknopfle mit
Rdstzwiebeln
Erdbeer-Knddel
Sauerbraten
Schnibbelkuchen
Déppekoche
Rinds-Rouladen
Reibekuchen mit

Apfelmus
Zander in Kartoffel-

kruste
Gefiillter Hackbraten
Kohlrouladen

Schupfnudeln mit

Sauerkraut und Speck

Gulasch
Zwiebelkuchen

Gdnsekeule mit
Lebkuchen-Sofe

Schwierigkeitsgrad:

1o

Einfach - Mittel - Raffiniert

PRODUKT

Eierspdtzle

Kndpfle
Seidenknédel
Seidenknédel
Klof3teig ,,Frdnkisch

halb & halb“

Klofteig , Frinkisch
halb & halb“

Klof3teig ,,Frdnkisch
halb & halb*“

Reibekuchenteig
»Rheinische Art“
Kartoffelpufferteig
Kartoffel-Gnocchi
Kartoffel-Gnocchi
Kartoffelnudeln
Bohmische Knddel
Pizzateig
Seidenknédel

So viel Zeit muss sein:

Aktiv sein - Koch-/Backzeit
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PRO PORTION:

LINSEN & SPATZLE

Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in
heiBem Ol andiinsten. 1| Wasser und gewasche-
ne Linsen dazugeben, aufkochen lassen und
klare Fleischbriihe hinzugeben. Rauchfleisch
darauflegen und alles ca. 45 Min. bei schwacher
Hitze kochen lassen.

Rauchfleisch herausnehmen. Linsen mit klassi-
scher Mehlschwitze binden und mit Salz, Pfeffer
und evtl. Essig abschmecken.

Eierspatzle in einer Pfanne in heifler Butter kurz
schwenken. Linsen mit in Scheiben geschnitte-
nem Rauchfleisch, heien Wienern und den
Eierspatzle servieren.
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SCHMECKT GROf & KLEIN

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in
2 EL erhitztem Ol goldbraun braten.

Knopfle separat in restlichem Ol braten, mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kadse
tiberstreuen und anschmelzen lassen.

Kdseknopfle mit Rostzwiebeln anrichten und
servieren.

Tipp: Fiigt man
etwas Milch oder

Sahne zu, wird das
Gericht schon

geschmeidig.

VRN C

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

2 Pack. HENGLEIN
Knopfle (8oo g)

2 Zwiebeln
3 EL Pflanzenol

200 g geriebener Kdse
(Emmentaler, Gouda,
Bergkdse)

Muskat, gemahlen
Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

k//kcal: 3111/743
Eiweif: .3959
Fett: 42,09
Kohlenhydrate: 59,0 g
oo secetates o

Zubereitung: 15 Min.
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ZUTATEN FUR
6 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Klofteig Seiden-
knaodel (750 g)

150 g frische
Erdbeeren

2 Pack. Vanillezucker
1 Pack. gemischte
Beeren, tiefgekiihlt
(3509)

1-2 EL Zucker

200 ml Vanillesofe,
fertig kauflich

PRO PORTION:

+ Garen: 20 Mln

ERDBEER-KNODEL

Erdbeeren waschen, putzen und je nach
Grofe halbieren oder vierteln und mit einem
Packchen Vanillezucker bestreuen.

Seidenkndédelteig verkneten, zu ca. 12 kleinen
Knddeln formen und dabei jeweils mit 2-3
Erdbeerstiicken fiillen. Die Knddel in einen
Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser geben und ca. 20 Min. ziehen (nicht
kochen) lassen.

Beerenfriichte in einem Topf erhitzen, mit dem
zweiten Packchen Vanillezucker und Zucker
stiBen, aufkochen lassen, nach Wunsch
andicken und etwas abkiihlen lassen.

Vanillesof3e nach Packungsanleitung erwar-
men.

Knddel mit Beerengriitze und Vanillesof3e
servieren.

Tipp: Fiillen Sie die
Knddel auch mit

Kirschen, Himbeeren
oder Johannisbeeren.




o7

ZARTER SONNTAGSBRATEN

Rindfleisch waschen und trocken tupfen.

Fiir die Marinade Zwiebeln abziehen, Sellerie,
Méohren und Lauch putzen, waschen und alles
klein schneiden. Gemiise mit Gewiirzen, Essig
und Wasser oder Rotwein verrithren und auf-
kochen. Marinade leicht abkiihlen lassen und
tiber das Fleisch gief3en und dieses zugedeckt
1- 2 Tage im Kiihlschrank ruhen lassen, dabei
das Fleisch ab und zu wenden.

Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken
tupfen. Die Marinade durch ein Sieb auffan-
gen, Gemiise beiseite stellen.

In erhitztem Ol das Fleisch von allen Seiten
kréftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Gemdise zufiigen und kurz mitbraten, Marina-
de angieBen und 120 Min. schmoren lassen.
Kurz vor Ende der Garzeit Pumpernickel oder
Sof3enlebkuchen fein zerkleinern und in die
Sof3e rithren.

Rotkohl und Kl63e nach Packungsanweisung
zubereiten.

Das gegarte Fleisch aus der Sof3e nehmen
und zugedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen.

Den Bratensatz mit dem Gemiise durch ein
Sieb streichen, erhitzen und mit Salz, Pfeffer,
Zucker abschmecken. Fleisch in Scheiben
schneiden, mit Knédeln, Rotkohl, So8e und
Preiselbeeren anrichten und servieren.

PRO PORTION:
Kikeal: 4974/1189
Eiweif3 124,0 g
el 1208
Kohlenhydrate: 00,0 g
Kohlenfyerate: 26 2

+ Garen: 120 Min.

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Klof3teig Seiden-
knaddel (750 g)

750 g Rindfleisch
(aus der Oberschale,
ohne Knochen)

Fiir die Marinade:
2 Zwiebeln

1 Bund Suppengriin
(Sellerie, Lauch/
Porree, Mdhren)

5 Wacholderbeeren

15 Pfefferkérner

5 Pimentkdorner

2 Gewtirznelken

1 Lorbeerblatt

250 ml Weif3weinessig

375 ml Wasser oder
Rotwein

3 EL Pflanzendl

50 g Pumpernickel
oder Sof3enlebkuchen

etwas Zucker
Salz & Pfeffer

Fiir die Beilagen:

1 Glas Rotkohl

(850 ml)

1 Glas Preiselbeeren
(220 ml)
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ZUTATEN FUR
3 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Klofteig ,,Frankisch
halb & halb“ (750 g)

1 Knoblauchzehe
2 kleine Zwiebeln
1/2 Bund Petersilie
1Ei

3 EL Pflanzendl

100 g geriebener Kdse
(z. B. Bergkdse)

Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer

PRO PORTION:

EINFACH, RUND & GUT

Knoblauch und Zwiebeln abziehen, Knoblauch
zerdriicken, Zwiebeln halbieren und in feine
Spalten schneiden. Petersilie waschen, trocken
tupfen und fein hacken.

KloBteig mit Zwiebeln, Knoblauch und Ei
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1 EL Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen,
1/3 der KloRteigmasse in die Pfanne geben und
von beiden Seiten goldbraun braten. Mit der
restlichen Klof3teigmasse zwei weitere
Schnibbelkuchen in jeweils 1 EL Ol braten.

Mit Petersilie und Kése bestreuen und
servieren. Dazu schmeckt ein knackiger
Gartensalat.

08



DOPPEKOCHE

KloBteig mit Eiern und Salz vermischen.

Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden
und in 2 EL erhitztem Ol andiinsten. Bratwurst
in Scheiben schneiden.

Einen grofien, moglichst gusseisernen Topf
mit 1 EL Ol ausstreichen. 1/4 der Bratwurst-
scheiben in den Topf legen, mit einem 1/4 der
Kartoffelmasse und einem 1/4 der Zwiebeln
bedecken.

Mit den weiteren Schichten ebenso verfahren,
mit der Kartoffelmasse abschlieen und im
vorgeheizten Backofen bei 200° C (Gas

Stufe 4, Umluft 180° C) ca. 45 Min. backen.

Mit Krdutern bestreuen und servieren.
Tipp: Statt

gerducherter
Bratwurst kann man

auch durchwachse-
nen Speck verwenden.

PRO PORTION:

k//kcal: 1652/395
Eiweif: 1829
FRH: i 16,09
Kohlenhydrate: 45,0 g
et 35
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ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Klofteig frankisch
halb & halb (750 g)

4 Rinderrouladen
(@1509)

4 Scheiben Speck

1 Bund Suppengriin
1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 grofie Gewlirz-
gurken

1 Glas Rotkohl

(850 ml)

100 ml Rotwein

125 ml saure Sahne
2 TL scharfer Senf

1 EL Tomatenmark

3 EL Pflanzendl

1 EL Mehl

Salz & Pfeffer

einige Zahnstocher
Lty bbulionl

Kikedl: " 3131/747

Eiweif3: 46,19

Fett: 2749

Kohlenhydrate: 71,3 g

bpesstlicdndadtos 8,'0

LIEBLING DER HAUSFRAU

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Suppengriin waschen, putzen und
zerkleinern. Fleischscheiben trocken tupfen,
mit Senf bestreichen, pfeffern und salzen,
Zwiebel darauf verteilen und mit jeweils
einer Scheibe Speck bedecken. Gurken lédngs
und quer halbieren, je eine Halfte auf das
Fleischende legen, Rouladen von der Gurke
beginnend aufrollen und mit Zahnstochern
feststecken.

Rouladen in erhitztem Ol ca. 10 Min. von allen
Seiten scharf anbraten. Knoblauch und Gemii-
se kurz mitbraten, Rotwein und 350 ml Wasser
angieflen, Tomatenmark einriihren und das
Ganze ca. 60 Min. schmoren lassen.

Klof3e und Rotkohl nach Packungsanleitung
zubereiten.

Rouladen herausnehmen und warmstellen.
Sof3e durch ein Sieb in einen Topf passie-
ren, Mehl und saure Sahne einriihren, kurz
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zahnstocher entfernen,
Rouladen mit KI6Ben und
SoR3e anrichten und mit
Rotkohl servieren.

10
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REIBEKUCHEN MIT
APFELMUS

In einer beschichteten Pfanne Butterschmalz
oder Pflanzendl erhitzen, den Reibekuchen-
teig mit einem Essloffel hineingeben und
glattstreichen. Puffer von beiden Seiten gold-
braun braten.

Die fertigen Reibekuchen im Ofen bei 50° C

warm stellen, bis alle Reibekuchen fertig sind.

Vor dem Servieren Reibekuchen mit Riibensi-
rup betrdufeln und mit Apfelmus anrichten.

Tipp: Mischen
Sie 1-2 Eier in den
Reibekuchenteig.

Alternativ kénnen

Sie auch HENGLEIN

Kartoffelpufferteig
probieren.

ZUTATEN FUR
4-6 PORTIONEN
1 Eimer HENGLEIN
Reibekuchenteig
»Rheinische Art“
(1.000 g)
Butterschmalz
oder Pflanzenol
zum Anbraten

1 Glas Apfelmus

1 Glas Riibensirup/
Zuckerriibenkraut

PRO PORTION:

Elweis: ... 449
Fett: 549
Kohlenhydrate: 165,0 g
IS b

Zubereitung: 20 Min.
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ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Kartoffelpufferteig
(7509)

4 Zandeffilets

(@ ca. 120 g)

Zitronensaft
2 EL Pflanzendl
Salz

Fiir die Sof3e:
400 ml Fischfond
50 g Mascarpone

1 TL Senf

1 TL Sahne-
Meerrettich

2 cl Weiwein

2 TL Zitronensaft
Zucker

gehackter Majoran
Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

FISCH MAL ANDERS

Zanderfilets waschen, trocken tupfen, mit Zitro-

nensaft betrdufeln und salzen.

Zander mit dem Kartoffelpufferteig ummanteln
und in heiem Ol ca. 10-15 Min. goldbraun
braten (evtl. aus dem restlichen Teig kleine
Kartoffelpuffer braten).

Fiir die Sof3e Fischfond erhitzen, mit Mascarpo-
ne, Senf, Meerrettich und Weiwein verfeinern
und alles etwas einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, etwas Zucker, Zitronensaft und Majoran
abschmecken, evtl. mit hellem So3enbinder
andicken.

Die Zanderfilets mit der Sof3e anrichten und
mit Sahne-Meerettich und einem griinen Salat
servieren.

Tipp: Anstelle von
Zanderfilet kann

auch Lachsfilet ver-
wendet werden.

12
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SCHMECKT DER GANZEN FAMILIE

Sauerkraut gut abtropfen lassen. Paprika fein
wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Hackfleisch mit Eiern, Zwiebel, Senf, Salz und
Pfeffer vermengen.

Sauerkraut und Paprika vermischen, mit Salz,
Kiimmel, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Semmelbrosel in einer gefetteten Backform
verteilen. Boden und Rander der Backform
mit 2/3 der Hackmasse auslegen. Sauerkraut-
masse in die Mitte fiillen, mit restlichem Hack-
fleisch bedecken und mit Baconstreifen
gitterformig belegen.

Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene
von unten bei 200° C (Gas Stufe 4, Umluft
180° C) 45-50 Min. braten.

Bratensofe und Kartoffel-Gnocchi nach
Packungsanweisung zubereiten.

Hackbraten in Scheiben schneiden und mit
Sof3e und Kartoffel-Gnocchi anrichten.

Tipp: Auch PilzsoRRe

eignet sich hervor-
ragend.

@
@

PRO PORTION:

Kikeal: 3602/861
Eiweigs o5g
605 an0canocen s
Kohlenhydrate: 53,4 g
BE 45
Zubereitung: 30 Min.
oo i

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Kartoffel-Gnocchi
(5009)

750 g Hackfleisch
(gemischt)

7 Scheiben Speck,
Bacon (125 g)

1 kleine Dose
Sauerkraut (Abtropf-
gewicht 285 g)

1 rotePaprika
1 Zwiebel
2 Eier

1 TL mittelscharfer
Senf

1 TL Kiimmel

1 Prise Zucker

2 EL Semmelbrosel
Fett fiir die Backform

Salz & frisch
gemahlener Pfeffer

Fiir die Sof3e:

2 Pack. Bratensofe fiir
Schweinebraten

3 TL Briihe, gekornt
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ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Kartoffel-Gnocchi
(500 9)

500 g Hackfleisch,
gemischt

100 g Speck,
gewiirfelt

1 Weiskohl

1Zwiebel

1 Bréotchen, altbacken
1Ei

500 ml Briihe

200 ml Sahne

2 EL Pflanzendl

1-2 EL Senf
Paprikapulver, scharf
Majoran

Kiimmel, gemahlen
Kiichengarn

Salz, frisch
gemabhlener Pfeffer

PRO PORTION:

+ Garen: 30 4oMm

FEINWURZIGER GAUMENSCHMAUS

8 Blatter vom Kohl abldsen, blanchieren, in
Eiswasser abschrecken und trocken tupfen.

Hackfleisch mit Ei, eingeweichtem und ausge-
driicktem Brotchen, Senf und fein gewiirfelter
Zwiebel vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika-

pulver, Majoran und Kiimmel wiirzen. Kohlblat-

ter auslegen, Hackfleischteig darauf verteilen,

Kohl aufrollen und mit Kiichengarn zusammen-

binden.

Speck in erhitztem Ol auslassen, Rouladen
zugeben und von allen Seiten anbraten. Briihe
angief3en, aufkochen lassen und abgedeckt
30 -40 Min. schmoren.

Kartoffel-Gnocchi nach Packungsanweisung
zubereiten.

Rouladen herausnehmen und warmstellen.
SofRe mit Sahne aufgiefien, etwas einkochen
lassen, evtl. mit dunklem Sofenbinder andi-
cken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kohlrouladen mit So3e und Kartoffel-Gnocchi
auf Teller anrichten.

Tipp: Einige
getrocknete Pilze

beim Anbraten der
Rouladen zufiigen.

14




SCHUPFNUDELN MIT
SAUERKRAUT UND SPECK

Abgezogene Zwiebeln und Schweinebauch
in Wiirfel schneiden und in erhitztem Ol
anbraten.

Kartoffelnudeln zufiigen und ebenfalls
anbraten. Sauerkraut untermischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Auf Teller anrichten und mit Schnittlauch-
Réllchen liberstreut servieren.

PRO PORTION:

.5’.‘(‘(‘?!/.5:' ............ 1149
Fett: ... 12:99
Kohlenhydrate: 41,0 g
et 35
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PRO PORTION:

Kkl Ssodi 1
Eiweig g g
B onoconoconss ood
Kohlenhydrate: 62,09
oL cbdbcdondndor 5
Zubereitung: 45 Min.
+Garen: 120-150 Min.

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Bohmische Knodel
(500 g)

500 g Rindfleisch,
ohne Knochen, oder
geschnittenes
Gulaschfleisch

500 g Zwiebeln

100 g Knollensellerie
1 Karotte (Mohre)

2 rote Paprikaschoten
2 EL Tomatenmark

600 ml Rinder- oder
Gemiisebriihe

1 EL Balsamico- oder
Weiweinessig

3 EL Pflanzendl zum
Anbraten

1 TL Paprikapulver,
edelsiif3

1 TL Paprikapulver,
scharf

2 Lorbeerblitter
1/2 TL Zucker
1-2 Spritzer
Tabascosofie

Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer

AUCH GUT FUR VIELE

Zwiebeln, Karotte, Sellerie und Paprika
wiirfeln. Rindfleisch waschen, trocken
tupfen und in 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fleisch in erhitztem Ol anbraten, Gemiise,
Tomatenmark, Zucker und Paprikapulver
zugeben und kurz mitrosten.

Mit Briihe abléschen, Essig und Lorbeerblatter
hinzufiigen und kurz aufkochen lassen.

Zugedeckt 2 - 2 1/2 Stunden bei geringer Hitze-

zufuhr schmoren lassen.

Bohmische Knddel nach Packungsanweisung
zubereiten.

Lorbeerblatter entfernen und das Gulasch mit
Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken. Sof3e
eventuell mit etwas dunklem Soenbinder
andicken.

Gulasch mit den Bohmischen Knddeln auf
Teller anrichten.

16
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PERFEKT ZUM WEIN

Pizzateig entrollen, einen kleinen Rand
formen und mit dem Backpapier auf ein
Backblech legen. Eventuell den Rand mit
etwas Alufolie abstiitzen.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden,
den Speck wiirfeln. Speck in erhitztem Ol
anbraten, Zwiebeln zugeben und ca. 10 Min.
diinsten.

Die abgekiihlte Speck-Zwiebel-Mischung auf
dem Pizzateig verteilen.

Frischkdse, Créme fraiche und Eier verriihren,
mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Kase
untermischen und den Guss gleichmaBig tiber
den Zwiebeln verteilen.

Zwiebelkuchen im vorgeheizten Backofen
bei 220° C (Gas Stufe 5, Umluft 200° C) 20-
30 Min. backen.

Tipp: Statt Speck
kann man auch
Thunfisch (Dose) ver-

wenden. Diesen liber
den Zwiebeln auf
dem Teig
verteilen.

©

ZUTATEN FUR
10 - 12 STUCKE

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Pizzateig
(400 9)

750 g Zwiebeln

100 g durchwachsener
Speck

2 EL Pflanzenol

150 g Frischkdse

150 g Creme fraiche

3 Eier

100 g geriebener Kdse
Kiimmel, gemahlen
Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

k//kcal: 1346/322
Eiweif: 1489
Fett: 20,0 g
Kohlenhydrate: 20,0 g
Eebecideasetidstbinis 05
Zubereitung: 25 Min.

+ Backen: 20 - 30 Min.
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ZUTATEN FUR
6 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Klof3teig Seiden-
knadel (750 g)

100 g Rducherspeck in
Scheiben

4 Gdnsekeulen
(je etwa 500 g)

2 Apfel
125 ml Rotwein

1 EL Sauerkirsch-
Konfitiire

100 g saure Sahne
Schale einer Orange
Milch

100 g Lebkuchen

1 Msp. Zucker
Beifuf

Salz & Pfeffer

Apfelrotkohl als
Beilage

PRO PORTION:
Keal 3934/939
Eiweif: . 4139
Fett: . 52,09
Kohlenhydrate: 73,09
BE: 6,0

+ Garen: 60 Mm

WEIHNACHTS-KLASSIKER

Brater mit Speckscheiben auslegen. Ganse-
keulen waschen, trocken tupfen, mit Salz,
Pfeffer und Beifu einreiben und auf den
Speck legen. Apfel entkernen, in Scheiben
schneiden und um die Keulen legen. Im vor-
geheizten Backofen bei 180° C (Gas Stufe 4,
Umluft 160° C) ca. 60 Min. braten. Ab und zu
mit etwas Bratensatz ibergief3en.

Seidenknddel nach Packungsanweisung
zubereiten. Apfelrotkohl zubereiten.

Géansekeulen aus dem Brater nehmen und
warm stellen. Bratensatz mit etwas heilem
Wasser l6sen, Rotwein zugiefien, Orangen-
schale in die Sof3e riihren und aufkochen.
Sauerkirsch-Konfitiire und Sahne einriihren.
Lebkuchen klein schneiden, mit der Milch ver-
mengen und mit dem Pdirierstab mixen bis
eine cremige Sof3e entsteht, unterriihren und
mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Gansekeulen mit Leb-
kuchen-Sofe libergiefien
und mit Seidenknddeln und
Apfelrotkohl servieren.

18



QUALITAT &
REGIONALITAT

,Qualitat, Leidenschaft und
Innovationskraft — das sind die
Grundsatze, an denen wir uns
jeden Tag orientieren.

Wir arbeiten hart daran, jeden
Tag ein bisschen besser zu

werden. Denn nur durch hochste

Standards, beste Qualitat und

Verantwortungsbewusstsein ist

es gelungen, ein erfolgreiches
Familienunternehmen aufzu-
bauen.

Dank des Engagements meiner
Mitarbeiter steht der Name
HENGLEIN flir Geschmack — wie
selbstgemacht. Und das wird
auch so bleiben. Darauf bin ich
stolz.“

Norbert Henglein

QUALITAT VON HENGLEIN

Fiir unsere Produkte verwenden
wir ausschlieflich Eier aus
Bodenhaltung sowie Kartoffeln
aus deutschem Anbau.

Egal ob Klof3teig, Eierspatzle,
Kartoffelnudeln, Pizza- oder
Blatterteig — unsere Produkte
stehen fiir besten Geschmack und
héchste Qualitat.

An den beiden Standorten in
Wassermungenau (Bayern) und
Klosterhiseler (Sachsen-Anhalt)
produzieren unsere rund goo Mitar-
beiter mit grofiter Sorgfalt und viel
Engagement frische Lebensmittel
fiir Sie.

1O/

MARKE

Lebensmittel 4
Zeitung

Lebensmittel
Zeitung

W
WTOpmaf\‘e‘(\

HENGLEIN IST TOP!

In den Kategorien ,, Teigwaren ge-
kiihlt“ und ,,Frischteige gekihlt“
wurde HENGLEIN als eine der
erfolgreichsten Marken pramiert.



WAS GIBT ES HEUTE?

Mit den frischen Produkten von HENGLEIN
zaubern Sie im Handumdrehen leckere und
abwechslungsreiche Gerichte auf den Tisch,
die der ganzen Familie schmecken.

Wir liefern die passenden Rezepte fiir jeden
Tag und jede Gelegenheit, z. B. raffinierte
Pfannengerichte, kreative Auflaufe & Gratins,
regionale Spezialitaten sowie siif3e & herz-
hafte Backideen.

DER NEUE HENGLEIN-
REZEPTSERVICE

Informationen zu unserem Produktsortiment,
eine grofRe Auswahl an Rezeptideen und
mehr finden Sie unter www.henglein.de

Oder einfach
den QR-Code
scannen:

Hans Henglein & Sohn GmbH
Beerbachstrafie 19

91183 Abenberg/Wassermungenau
Deutschland

Telefon: +49 (0) 9873/18-700

Bestellen Sie weitere
Gratis-Rezepthefte unter
www.henglein.de
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