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Ausgabe Mai                          Wissenswertes- Kulinarisches – Inspirierendes - Erzählenswertes

Aufstrich des Monats Salat des Monats Aus der Dorfladenküche 

Montag
Schnitzelbrötchen

Dienstag
Hamburger

Mittwoch
Stammessen

Donnerstag
Hähnchenschenkel

Freitag 
Backfischbrötchen

Samstag
Heißer Leberkäse

Couscous-Salat

Der Couscous-Salat ist ein 

frischer und sättigender 

Genuss, der nicht 

belastet. Mit dem Salat 

bringst du einen Hauch 

Orient auf den Tisch! 

Frühlings-Obazda

Obazda mit feinen 

Lauchzwiebeln und 

Radieschen mit einer 

frischen Laugenbrezel und 

deine Brotzeit ist perfekt!

12.04./11.05.2012 – 12.04./11.05.2023

11 Jahre Dorfladen „von Bürger für Bürger“

„Wein trifft Käse & 
Äppelwoi die Hausmacher“

Wir feiern am Samstag, 06.05.23 

ab 18 Uhr am Dorfladen



>> UNSERE ANGEBOTE IM MAI <<

Regional ist 1. Wahl

€ 0,99
statt € 1,29

250 g
1 kg = € 3,96

€ 1,99
statt € 2,19

250 ml
1 L = € 7,96

€ 2,29
Statt € 2,99

400 g
1 kg = € 5,73 

€ 0,99
statt € 1,19

56 g
1 kg = € 17,68

Muttertag am 14.05.2023

verschiedene Sorten

NEU im Sortiment

SpargelzeitBlumenmarkt
am Dorfladen vom 08.-20. Mai

Verschenk doch mal hochwertige 
Öle vom Semmer Ölquetscher aus 

Gross-Umstadt!

Michelbacher Spargel!
Vorbestellungen bis Mittwoch abgeben 

- Abholung ab Freitags -
Pflanzen für Beet und Balkon

von der Gärtnerei Albert 



>> 01.05. – 31.05.2023 << 

Eukaafe – Babbele – Pause mache

€ 1,19
statt € 1,49

500 ml
1 L = € 2,38 

€ 1,99
statt € 2,49

20 St.
1 St.= € 0,10 

€ 0,39
statt € 0,59

3 St.
1 St.= € 0,13

€ 0,59
statt € 0,79

40 St.

verschiedene Sorten

1 St.= € 0,01 

CAFÉ KLEINE AUSZEIT

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

Das Bayrische Frühstück – im Mai -
Paar Weißwürste, süßer Senf, Laugenbrezel, 
Allgäuer Käse, Obazda & Radieschen

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

Frühstück 
Montag-Freitag 9-11 Uhr 
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01.05.       Eintopfessen, Wassertretanlage Kleinkahl
01.05.       Grillfest am Schneppmicher vom Musikverein
01.05.       Maifest im Rathausgarten, FFW Schöllkrippen
02.05.       Seniorentreff im Dorfladen Hofstädten

07.05.       Messfeier mit Fahrradsegnung, Westerngrund
07.05.       Vogelstimmenführung , Schöllkrippen
07.05.       Ausstellung der Eisenbahnfreunde Kahlgrund
07.05.       Modellschiff-Sonntag, Naturerlebnisbad
16.05.       Seniorentreff im Dorfladen Hofstädten

18.05.       Vadderdach am Höllenbach, Schöllkrippen
21.05.       Kreativmarkt im Rathausgarten, Schöllkrippen
22.05.       Gemeinderatssitzung Schöllkrippen

27. - Waldfest im Steinbruch,
28.05.       Männerchor Westerngrund
28. - Kunst und Kultur, 
29.05.       Langenborner Hof
30.05.       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  
Überbackene Tortellini mit Spargel

1. Die Tortellini  nach Packungshinweis garen. Anschließend 
abgießen und abtropfen lassen.

2. Den Spargel dünn schälen und 20 Min. in Salzwasser garen. 
Anschließend abgießen, abtropfen lassen und in kleine Stücke 
schneiden. 

3. Das Hähnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in Scheiben 
schneiden.

4. Fett in einer großen Pfanne erhitzen und die Filetscheiben darin 2 
Min. braten. Die Tortellini, den Spargel und das in Streifen 
geschnittene Basilikum dazugeben unterheben. 

5. Backofen auf 200° Ober-/Unterhitze vorheizen. 

6. Eine Auflaufform ausfetten, die Nudelmasse einfüllen und mit 
Käse bestreuen. 

7. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Min. backen. 

ZUTATEN

1 Pkg. frische Tortellini 
(450 g)
Salz

500 g grüner Spargel

300 g Hähnchenbrustfilet

40 g Butter oder Margarine

1 Bund Basilikum

Fett für die Form

150 g geriebener 
Emmentaler

Die schönsten Erinnerungen
sind die, die einem beim

Zurückdenken ein Lächeln

auf die Lippen zaubern.

Wir nehmen eure 

Bestellungen auch gerne 

per WhatsApp 

06024-5098809 entgegen!

Spruch des Monats


