Deutschland
schmeckt!
Henglein macht’s leicht.

NEUES AUS TOPF, PFANNE & VOM BLECH

Klolse & Knodel

Ob Semmel-, Kartoffel-
oder Hefeknodel:

Diese 15 Rezeptideen
zeigen die ganze Vielfalt
von KloB & Co.!



QUALITAT VON HENGLEIN

HENGLEIN legt be-
sonders viel Wert auf
die Qualitdt der ver-
wendeten Rohstoffe,
die schonend und
mit grofSter Sorgfalt
verarbeitet werden.

Deutschland
schmeckt!
Henglein macht’s leicht.

e 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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CHEN.

BOHMISCHER BIER-
GULASCH-TOPF

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebeln
wiirfeln, Knoblauch zerdriicken. Gulasch tro-
cken tupfen, in erhitztem Butterschmalz in einem
backofengeeigneten Brater anbraten, Zwiebeln
und Knoblauch dazugeben und mitdiinsten.

Briihe angielen und den Bratensatz losen.
Gulaschcreme einriihren, Zuckerriibensirup, Bier
und Champignons hinzufiigen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C (Gas
Stufe 4, Umluft 180° C) ca. 50 Min. garen.

Inzwischen Kl6Be formen, mit gerdsteten Weif3-
brotwiirfeln fiillen und nach Packungsanweisung
zubereiten.

Gulasch abschmecken, evtl. mit Bier und Salz
nachwiirzen und Sofe binden.

Den Gulaschtopf zusammen mit den Knddeln
servieren.

PRO PORTION:

kf/kcal 2006/479
Eiwelf: 3199
rett: .. 14,99
Kohlenhydrate: 49,19
st 2’.0



05 LIEBEN AUCH KINDER

Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden
und in heiBem Ol andiinsten. Hackfleisch
dazugeben und anbraten. Mit Tomatenmark
und 100 ml passierten Tomaten verriihren
und ca. 5-8 Min. unter Riihren garen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

KloBteig verkneten, zu kleinen Knddeln
formen, dabei jeweils mit einem Teeldffel der
Hackfleischmasse fiillen. Die Knddel in einen
Topf mit kochendem Salzwasser geben und
ca. 20 Min. ziehen (nicht kochen) lassen.

Restliche Tomaten mit Briihe und Sahne
aufkochen und mit Tomatenketchup, Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Knddel mit Tomatensofe und nach Wunsch
mit Schnittlauchringen garniert servieren.
Dazu passt ein knackiger Blattsalat.

Tipp: Mengen Sie
unter die Hackfleisch-

masse zusdtzlich
noch rote Paprika-
wiirfel.

©

ZUTATEN FUR
6 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Klof3teig Frdnkisch
halb & halb“ (750 g)

1 rote Zwiebel

150 g gemischtes
Hackfleisch

2 EL Pflanzendl
1 EL Tomatenmark

500 ml passierte
Tomaten

100 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne

1-2 EL Tomaten-
ketchup

Zucker
Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

kJ/kcal 1256/298
Eiweif: 949
Fett: 13,09
Kohlenhydrate: 36,0 g
ol ot 5

+ Garen: 20 Min.



PRO PORTION:

kj/keal 3682/880
Eiweip: 5699
Fett: 4999
Kohlenhydrate: 51,09
e 2’.0

+ Backen: 25 30 Mm

SPINAT-HACKFLEISCH-
QUICHE

Spinat auftauen lassen. Kése reiben, die
Halfte davon mit Eiern und Muskat unter
den Knodelteig kneten und 10 Min. quellen
lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
Zwiebel wiirfeln, Knoblauch in Scheiben
schneiden.

Hackfleisch in 1 EL Margarine anbraten, Zwie-
bel, Knoblauch und Spinat zugeben und mit-
diinsten. Tomaten waschen, vierteln und zur
Hackfleischmasse geben. Briihe angief3en,
kurz aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer, Papri-
ka und Basilikum wiirzen.

Eine Springform mit restlicher Margarine aus-
fetten, den Knodelteig darin glatt verteilen und
den Rand etwas hochdriicken. Spinat-Hack-
fleischmasse darauf verteilen und mit rest-
lichem Kdse bestreuen. Die Spinatquiche im
vorgeheizten Backofen bei 200° C (Gas Stufe 4,
Umluft 180° C) ca. 25-35 Min. backen.
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RAFFINIERT — FUR GASTE

Schollenfilets waschen, trocken tupfen, mit
Zitronensaft betraufeln und mit Salz und
Zitronenpfeffer wiirzen. Julienne in Brithe
blanchieren, abtropfen lassen und die Brithe
dabei auffangen. Julienne gut trocken tupfen,
auf den Filets verteilen, diese aufrollen und
mit kleinen Holzspiefen fixieren.

Aus dem Knodelteig ca. 20-24 kleine Knddel
formen, nach Packungsanweisung ca. 7-

8 Min. garen und in eine Gratinform geben.
Frithlingszwiebeln putzen, Méhren schélen,
beides waschen, Friihlingszwiebeln in Ringe,
Méohren in diinne Scheiben schneiden und
kurz in der Briihe blanchieren. Gemiise zwi-
schen die Knddel geben und die Réllchen
auflegen.

Fiir die Sof3e ca. 200 ml Briihe, Milch und
GrieB verrithren, kurz aufkochen, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Mohn verriithren und
tiber das Gratin geben.

Kase tiberstreuen und im

vorgeheizten Backofen bei

180° C (Gas Stufe 4, Umluft

160° C) ca. 20-30 Min.

garen. Kerbel waschen,

trocken tupfen, Blattchen

abzupfen, liber das Gratin

streuen und servieren.

©
PRO PORTION:
kifkeal: " 2029/484
e i 2
P i
Kohlenhydrate: 61,7 g
eI 0 %

+ Backen: 25 - 30 Min.

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Seidenknddelteig

(750 g) oder
1 Pack. vorgeformte
Miniknddel

600 g Schollenfilets
(alternativ: Seelachs)

Zitronensaft

100 g Gemiisejulienne
(z. B. Méhren, Sellerie,
Lauch/Porree)

300 ml Briihe

1 Bund Friihlings-
zwiebeln

1 Bund Méhren

kleine Holzspiefie
Salz & Zitronenpfeffer
Fiir die Sof3e:

200 ml Milch

2 EL Maisgrief3
Muskat, gemahlen

1 TL gemahlener Mohn

60 g geriebener
Kdse

1 Bund Kerbel
Salz & Pfeffer



KARTOFFEL-
CORDON BLEU

Seidenkndodelteig mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und verkneten. Auf einer bemehlten
Flache ausrollen und in 4 Rechtecke schneiden.

Jeweils eine Halfte mit Schinken und Kase
belegen, die andere Halfte dariiber klappen, an
den Randern festdriicken, in Semmelbroseln
wenden und in heifem Ol goldbraun braten.

Dazu Gemdise oder Salat servieren.

PRO PORTION:

ki/kcal 1791/428
Eiweip: 1819
Fett: . =0
Kohlenhydrate: 60,6 g
e E,'o

Zubereltung 15 Mm
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MIT VIEL FRISCHEM GEMUSE

Aus dem Seidenknodelteig ca. 20-24 kleine
Knodel formen und nach Packungsanweisung
ca. 7-8 Min. garen.

Mohren schélen, waschen und in Scheiben
schneiden. Broccoli und Blumenkohl putzen,
in R6schen zerteilen und waschen. Paprika-
schoten halbieren, putzen, waschen und in
grobe Wiirfel schneiden. Zucchini waschen,
putzen und in halbe Scheiben schneiden.

Ol erhitzen, M&hren, Broccoli, Blumenkohl,
Paprika und Erbsen dazugeben und an-
diinsten.

Briihe angieBen, aufkochen und abgedeckt
ca. 10-15 Min. garen. Knddel zufligen und kurz
mit erhitzen.

Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kerbel waschen, trocken tupfen, Blattchen
abzupfen, {iber den Eintopf streuen und
servieren.

ZUTATEN FUR
6 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Seidenknddelteig

(750 g) oder
1 Pack. vorgeformte
Miniknddel

3 Méhren
1 Broccoli
1 Blumenkohl

je 1 rote und gelbe
Paprikaschote

1 Zucchini

2 EL Pflanzendl

200 g Erbsen, TK

1 Liter Gemiisebriihe
1 Bund Kerbel

Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer

PRO PORTION:

ki/kcal: 1052/251
Fweigs 550
Aoy 20
Kohlenhydrate: 42,1g
et e



ON

PRO PORTION:

Wik 56'6'95/'8'7'8
Biweigs Sico
Feil: 4809
Kohlenhydrate: 52,09
ool Beas 2’.3

+ Garen: 35 40 Mm

REHRUCKEN

Suppengriin und Zwiebeln schélen, putzen und
grob zerkleinern. Fleisch waschen und trocken
tupfen. Fleisch, Gemiise und Gewdirze in einen
Gefrierbeutel geben und Wein zugieBen. Beutel
verschlieBen und mind. 12 Std. im Kiihlschrank
marinieren. Dabei ab und zu wenden.

Rehriicken herausnehmen. Marinade durch ein
Sieb in einen Topf gieBBen, Gemiise aufheben.
Aufkochen, bei starker Hitze 15-20 Min. auf ca.
1/4 L einkochen.

Rehriicken auf eine Fettpfanne legen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Speck belegen.
Gemiise rundherum verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180° C (Gas Stufe 3, Umluft

160° C) 35-40 Min. braten. Nach 10-15 Min.
Bratzeit 200-250 ml Marinade (nach und nach)
angief3en.

Knodel nach Packungsanweisung zubereiten.

Rehriicken herausnehmen, Speck entfernen,
Rehriicken in Folie wickeln und 5-8 Min. ruhen
lassen. Bratensatz mit Wildfond l6sen, durch
ein Sieb in einen Topf gie3en und aufkochen.
Starke und 4 EL Wasser verriihren, Fond damit
binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bohnen waschen, putzen, in Salzwasser
4-5 Min. kochen, dann abtropfen lassen. Je-
weils eine Hand voll Bohnen mit einer Scheibe
Frihstuicksspeck umwickeln. Kurz von allen
Seiten anbraten und mit Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch dicht am Rehriicken entlang jeweils
in einem Stiick herunterschneiden, dann

quer dazu Scheiben schneiden. Portionsweise
auf Tellern anrichten, die Sof3e dariiber geben
und mit Bohnen und Knddeln servieren.




KLEINE KLOBE — GROBER GENUSS

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Mini-
Seidenknddel darin goldbraun anrésten.
Brokkoli in Roschen schneiden und ebenfalls
kurz mit anrosten.

Mit Sahne und 150 ml Gemiisebriihe
abléschen, Curry einriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, 5 Minuten ohne Deckel
kocheln lassen.

Die Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Ol
anrosten. Backofen auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Alles in eine Auflaufform
geben und mit Kdse bestreuen. Fiir 20-25
Minuten im Ofen goldbraun backen. Vor dem
Servieren mit den gerdsteten Mandelblatt-
chen garnieren.

@

ZUTATEN FUR
3 PORTIONEN

1 Packung HENGLEIN
Mini-Knodel halb &
halb

500 g Brokkoli

200 g Sahne

150 g Gratin Kdse

3 EL Mandelbldttchen
1 EL Curry

Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

kJ/kcal: 2700/645
Fiweigs g
Eo S iy
Kohlenhydrate: 39,7 g
BE .40
Zubereitung: 15 Min.
+Backen: 25 Min.
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ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Klofteig fiir rohe
Klope (1.000 g)

750 g Zwiebeln

125 g durchwachsener
Speck

200 g Créme fraiche
1-2 EL Pflanzenol

Pflanzendl oder Fett
fiir die Form

2 Eier
1 TL Kiimmel
Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

el o
Bt -
PR A
Kohlenhydrate: 54,09
gL 3 Z,'o

+ Backen: 20 Mm

WENN SPONTAN GASTE KOMMEN

Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebeln abziehen
und in Ringe schneiden. Speck in heiem Ol
anbraten, Zwiebeln dazugeben, andiinsten und
abkiihlen lassen.

Fettpfanne oder Backblech fetten, KloBteig
hineingeben und ausrollen oder mit den
Handen flachdriicken.

Eier mit Créme fraiche gut verriihren. Zwiebel-
Speck-Gemisch dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und Kiimmel abschmecken und gleichmaBig
auf dem Klof3teig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 250° C (Gas
Stufe 5, Umluft 230° C) auf der unterster
Schiebeleiste ca. 20 Min. backen.

Danach in Stiicke teilen.

Tipp: Zusammen
mit einem frischen

Blattsalat servieren.

12




MAISHAHNCHEN MIT
PAPRIKAKLOBEN

Hahnchen waschen, halbieren und trocken
tupfen. Knoblauch abziehen, zerdriicken, mit
2 EL O, Zitronensaft, Chiliflocken und Salz
verriihren. Hahnchen damit bestreichen und
im vorgeheizten Backofen bei 200° C (Gas
Stufe 4, Umluft 180° C) ca. 50-60 Min. garen.

Paprikaschoten putzen und waschen. Zwiebel
abziehen, mit den Paprikaschoten in kleine
Wiirfel schneiden und im restlichen erhitzten
Ol andiinsten. Die Hélfte der Paprikaschoten-
Zwiebelmischung abnehmen, abkiihlen las-
sen, mit Klof3teig und Paprikapulver vermi-
schen und zu kleinen Kl6Ben formen. KloBteig
nach Packungsanweisung in Salzwasser
kdcheln.

Fiir die SoBe restliche Paprikaschoten-Zwie-
belmischung mit Briihe aufkochen, mit Créme
fraiche verfeinern, etwas einkochen lassen
und mit Curry, Salz und Pfeffer und Kokos-
milch abschmecken. Sof3e zu den Paprikak!o-
Ben und dem portionierten Hahnchen
servieren.

Tipp: Besonders

knusprig wird das

Hdhnchen, wenn

Sie es im Backofen
mit der Grillfunktion
zubereiten.

e

PRO PORTION:

kl/kcal: 2025/484
Eiweig R
Fett: 1709
Kohlenhydrate: 49,0 g
e dctnioe S
Zubereitung: 45 Min.
+Garen: 50 - 60 Min.

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Klofteig fiir rohe
Klope (1.000 g)

1 Maishdhnchen
(ca. 1.000 g)

je 1 griine, gelbe und
rote Paprikaschote

1Zwiebel

2 Knoblauchzehen
3 EL Pflanzendl

2 EL Zitronensaft

1 TL Chiliflocken

1 TL Paprikapulver,
edelsiif3

grobes Meersalz

Fiir die Curry-Sope:
300 ml Hiihnerbriihe

2 EL Creme fraiche
Kokosmilch
Currypulver

Salz & Pfeffer



PRO PORTION:

Wfeal . 3151753
Eiveif: ... Y
Fett: 4809
Kohlenhydrate: 39,09
ool o
Zubereitung: 5 Min.
+Garen: """ 15 Min.

One Pot Cheeseburger
Mini-Knddel

Butter in eine grof3e antihaftbeschichtete Pfan-
ne geben und schmelzen lassen. Die Mini-Kn-
del halb & halb in die Pfanne geben und ca. 5
Minuten von allen Seiten gold-braun anrésten,
danach herausnehmen und bei Seite stellen.

Die gewiirfelte Zwiebel und das Hackfleisch

in derselben Pfanne scharf anbraten, bis

das Hackfleisch leicht gebrdunt ist. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.Tomaten, Briihe und die
Worcestersauce unterriihren und zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und die Sof3e ca.
10 Minuten kocheln lassen. Ggf. noch einmal
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun die angergsteten Henglein Mini-Knodel
halb & halb wieder zur Sof3e geben und 3-4
Minuten mitkdcheln lassen.

Zum Schluss den geriebenen Cheddarkdse
dazugeben und unterriihren. Nochmals ab-
schmecken.



ENSSNEER ¢ ©

MARILLENKNODEL

Marillen waschen, entsteinen und jede mit
einem Stiick Wiirfelzucker und einer Mandel
fiillen. Aus dem Kartoffelteig acht Knodel
formen und in die Mitte je eine Marille geben.

Die Knddel in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser einlegen und im offenen Topf ca.
25 Min. ziehen lassen.

Semmelbrosel in Butter oder Margarine
goldgelb rosten. Marillenknédel darin wenden
und leicht mit einer Zimt-Zucker-Mischung
bestreut servieren.

Tipp: Wer mochte,
kann die Semmel-
brosel mit

2 Tropfen Butter-
Vanille-Aroma
verfeinern.

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Seidenknddelteig
(7509)

8 frische Marillen
(Aprikosen)

8 Stk. Wiirfelzucker
8 geschidilte Mandeln
60 g Semmelbrosel
30 g Butter

2 EL Zucker

1TL Zimt

Salz

PRO PORTION:

k//kcal: 1758/420
Eiweip: .69
Fett: 9,09
Kohlenhydrate: 77,0 g
P is
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ZUTATEN FUR
4-6 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Bohmische Knodel

(4009)
1.200 g Wildschwein-
Gulasch

150 g gerducherter
Speck

2 Zwiebeln

2 kleine Apfel

Saft von 1 Mandarine
200 ml Schlagsahne
200 ml Rotwein

200 ml Briihe

Butterschmalz zum
Braten
2 TL Wacholderbeeren
dunkler Sofienbinder
Majoran
Zucker
Salz & Pfeffer

PRO PORTION:
Kkeal " 3506/836
Eiwei: ... 4299
Fett: o 3509
Kohlenhydrate: 78,09
BE 6,5

WILDGULASCH

Gulaschfleisch trocken tupfen und pfeffern.
Speck in Butterschmalz auslassen, Fleisch
portionsweise darin anbraten. Zwiebeln ab-
ziehen, in kleine Wiirfel schneiden und bei der
letzten Portion mit diinsten. Restliches ange-
bratenes Fleisch dazugeben und mit Rotwein
und Briihe abléschen.

Apfel waschen, vierteln und entkernen. Wach-
olderbeeren andriicken und mit dem Mandari-
nensaft und den Apfeln dem Gulasch zufiigen.

Gulasch bei geringer Hitze und gelegentlichem
Umriihren ca. 6o Min. kécheln lassen, Sahne
angief3en und weitere 30 Min. garen.

Bohmische Knddel nach Packungsanweisung
zubereiten.

Wildgulasch mit Majoran, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken, nach Wunsch etwas
binden und zu den Béhmischen Knodeln
servieren.

Tipp: Dazu passt ein
milder Rotwein mit

fruchtigem Aroma.
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PRO PORTION:

+ Garen: 120 Min.

KRUSTENBRATEN

Gemiise putzen und grob zerkleinern. Fleisch
trocken tupfen, Schwarte mit einem scharfen
Messer rautenformig einschneiden und stark
salzen. Bratenfleisch mit Kimmel, Pfeffer und
Salz wilirzen und in einem Brater von allen
Seiten (auBer der Schwartenseite) in heiRem
Butterschmalz scharf anbraten. Schwartensei-
te nach oben drehen, Gemiise um das Fleisch
legen, mit ca. 1/3 des Bieres angieen und
kurz aufkochen lassen.

Den Brater mit Wasser bis ca. zur Halfte des
Bratens auffiillen und den zerkleinerten
Bratensaftwiirfel in den Sud geben. Im vor-
geheizten Backofen bei 200° C (Gas Stufe 4,
Umluft 180° C) ca. 120 Min. garen. Dabei den
Braten gelegentlich mit etwas Wasser iber-
gieBBen. Evtl. Grillfunktion vor dem Ende der
Garzeit zuschalten, wird die Kruste zu dunkel,
diese mit Alufolie abdecken.

Wirsing putzen, in schmale Streifen schneiden
und in einem Topf in heiBem Butterschmalz
ca. 5 Min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, Sahne angief3en und weitere 10-15 Min.
bei geringer Hitze abgedeckt kdcheln lassen.
Semmelkn6del nach Packungsanweisung
zubereiten.

Fleisch aus dem Brater nehmen und warm-
stellen. Sud durch ein Sieb in einen Topf
gieflen, das Gemiise durch das Sieb passie-
ren, libriges Bier zugeben, abschmecken und
aufkochen lassen. Sauerrahm einriihren und
die Sof3e evtl. mit Speisestdrke andicken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden,

mit den Knddeln, dem Wirsinggemiise
und der Sof3e servieren.




J
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ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
HefekloBe/Dampf-
nudeln (500 g)

Butter nach Belieben

Fiir das Kompott:
400 g Pflaumen oder
Zwetschgen

50 g Zucker
2 Pack. Vanillezucker
1Zimtstange

300 ml Rotwein
oder Beerensaft

1 EL Speisestdrke

PRO PORTION:

Kkl éi}é'/gio
Eiweid G
Pt Bcooeccns isa
Kohlenhydrate: 93,79
B ST
Zubereitung: 20 Min.
+Garen:"" 10 Min.

SUR & FRUCHTIG

Pflaumen waschen, entkernen und vierteln.
Zucker hellgelb karamellisieren, mit Rotwein
oder Beerensaft abloschen und so lange
kocheln, bis der Zucker vollstandig aufgelost
ist. Pflaumen, Vanillezucker und Zimtstange
hinzugeben und bei geringer Hitzezufuhr
kochen lassen, bis die Pflaumen weich sind.

HefekloBe nach Packungsanweisung zube-
reiten.

Speisestdrke mit etwas Wasser anriihren, zu
dem Kompott geben und aufkochen lassen.
Zimtstange entfernen und Kompott evtl. noch
mit Zucker abschmecken.

Die fertigen Kl6Be mit einer Gabel aufreifien,
mit zerlassener, gebrdunter Butter begielen
und zusammen mit dem Pflaumenkompott
servieren.

Tipp: Probieren Sie
alternativ Heidel-

beerkompott zu den
Hefekl6Ren.

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 wer-
den. Denn nur durch hdchste
Standards, beste Qualitdt und
Verantwortungsbewusstsein ist
es gelungen, ein erfolgreiches
Familienunternehmen aufzu-
bauen.

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

Y

Norbert Henglein

QUALITAT VON HENGLEIN

HENGLEIN IST TOP!

Die Qualitat der HENGLEIN-
Produkte unterliegt regel-
mafigen Kontrollen der
Deutschen Landwirtschafts-
Gesellschaft (DLG). Dafiir
werden wir jahrlich ausge-
zeichnet.



Unter www.henglein.de

kénnt ihr weitere

Rezepthefte kostenlos bestel-

len oder downloaden.

Was gibt es heute?J

P——
oUeinEeh Hier findet ihr mehr

scannen:
INSTAGRAM

mein_henglein

INTERNET
www.henglein.de

mein®

englein

Mit den frischen Produkten von HENGLEIN zaubert
ihrim Handumdrehen leckere und abwechslungs-
reiche Gerichte auf den Tisch, die der ganzen
Familie schmecken.

Wir liefern die passenden Rezepte fiir jeden Tag
und jede Gelegenheit, z. B. raffinierte Pfannen-
gerichte, kreative Aufldufe & Gratins, regionale
Spezialitdten sowie siiBe & herzhafte Backideen.

Hans Henglein & Sohn GmbH
BeerbachstraRe 19

91183 Abenberg/Wassermungenau
Deutschland

Telefon: +49 (0) 9873/18-700
E-Mail: info@henglein.de

(EGGEEEEEE | Rezepte und Videos:

Egal ob KloBteig,

Eierspdtzle, Schupf-
nudeln, Pizza- oder
Blatterteig — unsere
Produkte stehen fiir
besten Geschmack

und hochste Qualitat.

An drei Standorten in

Bayern, Sachsen-An-
halt und Nordrhein-
Westfalen produ-
zieren unsere rund
1.200 Mitarbeiter
mit groBter Sorgfalt
und viel Engagement
frische Lebensmittel
fir Sie.

Als eine der erfolg-
reichsten Marken
wurde HENGLEIN
bereits vielfach
ausgezeichnet!

www.mpact.de
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