






DAS RUSTIKALE

Zutaten

Zubereitung

1 Stk. Vintschgerl
25 g Erdäpfelkäs
3 - 4 Scheiben Schweinsbraten dünn geschnitten
1 - 2 Essiggurkerl
Etwas Senf
Kren und Vogerlsalat zur Garnitur

Vintschgerl mittig aufschneiden und die Unterseite mit dem Erd-
äpfelkäs bestreichen. Darauf etwas Vogerlsalat verteilen, dass man 
ihn von der Vorderseite gut erkennen kann. Den dünn geschnittenen 
Schweinsbraten locker auflegen. Die Gurkerlscheiben, den Kren und 
den Senf gut verteilen.

ÖBERIO HOFGENAU
SCHWEINSBRATEN

Art.-Nr. Gewicht

969 dünn geschnitten 300 g

Vintschgerl, Erdäpfelkäs, Schweinsbraten, Kren, Senf, Gurkerl



DAS SCHNELLE

Zutaten

Zubereitung

1 Stk. Kaisersemmel
4 Scheiben Extrawurst dünn geschnitten
1 - 2 Essiggurkerl

Kaisersemmerl mittig aufschneiden und die Unterseite locker mit 
Extrawurst belegen. Die Gurkerlscheiben zwischen den Wurstscheiben 
verteilen, zum Schluss den Deckel aufsetzen.

GOURMETFEIN
EXTRAWURST

Art.-Nr. Gewicht

954 dünn geschnitten 300 g

Kaisersemmel, Extrawurst, Gurkerl



DAS SPORTLICHE

Zutaten

Zubereitung

1 Stk. Baguetteweckerl
25 g Frischkäse
2 - 3 Scheiben Puten Leberkäse dünn geschnitten
2 Scheiben Gurke
2 Scheiben Tomate
2 - 3 Salatblätter

Baguetteweckerl mittig aufschneiden und die Unterseite mit dem 
Frischkäse bestreichen. Darauf die Salatblätter verteilen. Leberkäse 
locker auf den Salat legen und darauf die Tomaten- und Gurkenschei-
ben auflegen. Den Deckel locker aufsetzen.

GOURMETFEIN
PUTEN LEBERKÄSE

Baguetteweckerl, Leberkäse, Salat, Gurke, Tomate

Art.-Nr. Gewicht

266 dünn geschnitten 500 g



DAS SOMMERLICHE

Zutaten

Zubereitung

1 Stk. Kornweckerl
25 g Frischkäse
2 - 3 Scheiben Classic Leberkäse dünn geschnitten
3 - 4 getrocknete Tomaten
Ruccola und geriebener Parmesan zur Garnitur

Kornweckerl mittig aufschneiden und die Unterseite mit dem 
Frischkäse bestreichen. Darauf den Ruccola verteilen. Leberkäse 
locker auf den Salat legen und darauf die getrockneten Tomaten 
auflegen. Darauf den Parmesan verteilen und den Deckel locker 
aufsetzen.

Kornweckerl, Leberkäse, Ruccola, getrocknete Tomaten, 
Parmesan

GOURMETFEIN
CLASSIC LEBERKÄSE

Art.-Nr. Gewicht

241 dünn geschnitten 125 g
261 dünn geschnitten 500 g
281 dünn geschnitten 1,0 kg
71 ca. 3 kg



DAS HERZHAFTE

Zutaten

Zubereitung

1 Stk. Laugenstange
25 g Meerrettichaufstrich
3 - 4 Scheiben Schweinsbraten dünn geschnitten
Kren und Ruccola zur Garnitur

Laugenstange mittig aufschneiden und die Unterseite mit dem Meer-
rettichaufstrich bestreichen. Darauf den Ruccola verteilen. Schweins-
braten locker auf den Ruccola legen und darauf den Kren verteilen. 
Den Deckel locker aufsetzen.

Laugenstange, Schweinsbraten, Ruccola, Kren

ÖBERIO HOFGENAU
SCHWEINSBRATEN

Art.-Nr. Gewicht

969 dünn geschnitten 300 g



LEBERKÄSE WRAP

Zutaten

Zubereitung

1 Stk. Wrap-Tortilla
25 g Ei-Aufstrich
2 - 3 Scheiben Classic Leberkäse dünn geschnitten
2 - 3 Salatblätter

Wrap-Tortilla mit dem Ei-Austrich bestreichen. Darauf den Salat ver-
teilen. Leberkäse locker auf den Salat legen und die Tortilla einrollen.

Wrap-Tortilla, Leberkäse, Ei-Aufstrich, Salat

GOURMETFEIN
CLASSIC LEBERKÄSE

Art.-Nr. Gewicht

241 dünn geschnitten 125 g
261 dünn geschnitten 500 g
281 dünn geschnitten 1,0 kg
71 ca. 3 kg



IMMER BESTENS
INFORMIERT!

www.gourmetfein.com
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