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Das Simhofer Team 

wünscht Ihnen 

ein sonniges, 

frohes Osterfest!
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Ab Aschermittwoch sind unsere tradi-
tionellen Fastenbrezerl wieder erhält-
lich. Vielleicht gelingt es uns mit deren 
Hilfe den Faschingsspeck wieder loszu-
werden.

Die Osterzeit wird bei uns mit Brioche-
hasen und Pinzen eröffnet. In der Kar-
woche werden diese dann durch weite-
re Spezialitäten ergänzt. Die köstlichen, 
verschieden gefüllten Desserteier eig-
nen sich auch hervorragend als Oster-
geschenk. Wir bieten dafür dekorative 
Geschenksackerl mit Masche an. Sie 

werden in folgenden Sorten angeboten: 
Baileys, Eierlikör, Nougat, Himbeere und 
Schokolade.

Auch unsere Dinkellinzer nehmen 
österliche Formen an wie Küken, Oster-
hasen und Spiegeleier. Unsere Punsch-
krapferl und Sacherwürferl werden da-
bei mit selbstgemachten Osternesterln 
dekoriert.

Die traditionellen großen Osterkipferl 
werden auch heuer natürlich nicht feh-
len, sie werden wie jedes Jahr in zwei 

verschiedenen Größen gebacken. Wir 
bitten diese bis Mittwoch, den 17. 4, vor-
zubestellen!

Gerne können Sie bei uns den Brot-
teig für ihren Osterschinken bestellen. 
Falls Ihnen das zu mühsam ist, nehmen 
wir Ihren vorgekochten Schinken ent-
gegen und backen ihn in Brotteig ein. Sie 
können Ihren Schinken bis spätestens 
Gründonnerstag, den 18. April, in jeder 
unserer Filialen abgeben und bekommen 
ihn am Karsamstag knusprig frisch im 
Brotteig eingebacken zurück.

Osterspezialitäten

News

Unser Krapfen-Gewinnspiel geht 
zu Ende!

Bis Anfang März bestand die 
Möglichkeit bei unserem Gewinn-
spiel um fünf Krapfenboxen 
teilzunehmen. Wir wünschen den 
Gewinnern herzlichen Glück-
wunsch und viel Genuss mit den 
Preisen!

Rückgewinnung
Die Bäckerei Simhofer bemühent sich 
die Produktion der Produkte so natur-
schonend wie möglich zu gestalten. 
Dazu zählt auch die Wärmerückgewin-
nung der verwendeten Öfen und Kühlun-
gen.

Seit einigen Jahren bemüht sich die 
Backstube den Energiebedarf in der Pro-
duktion zu reduzieren. Dafür verwendet 
sie CO2-freien Öko-Strom und gewinnt 
einen großen Teil der benötigten Ener-

gie durch Wärmerückgewinnungsanla-
gen zurück. Das bezieht sich auf 10 000 
kWh Rückgewinnung vom Backdampf 
und sogar 33 000 kWh von der Kühlung. 
Um anschaulicher zu werden sind das 9 
Tonnen CO2 an Kälteeinsparung und ins-
gesamt 47 Tonnen Gesamteinsparung an 
CO2-freiem Strom jährlich. Dafür hat die 
Bäckerei das Zertifikat für das Projekt 
der WRG-Kälteanlagen erhalten.

Natur
Weizen, Roggen, Dinkel, Leinsamen.
Gutes Brot entsteht aus bestem Getreide und 
echtem Natursauerteig.

Natürliche Zutaten.
Butter, Freilandeier, Natursole – diesen Unterschied 
können Sie schmecken!

Umwelt.
Wir engagieren uns für einen verantwortungsvollen 
Umgang mit Rohstoffen und Energie – z. B. durch
Wärmerückgewinnung und wiederverwertbares 
Verpackungsmaterial.

Butterbrioche

100g Weizenmehl mit zimmerwar-
mer Milch und Hefe zu einem Dampfl  
verrühren und bei Zimmertempera-
tur gehen lassen, bis sich das Dampfl 
verdoppelt halt. In der Küchenma-
schine die restlichen Zutaten mit 
dem Dampfl langsam 10 Minuten, 
dann 5 Minuten schnell, kneten. Die 

Teigschüssel zudecken und bei Zim-
mertemperatur aufgehen lassen. 
Für drei Striezeln den Teig in neun-
gleich große Stücke teilen, danach 
zu Strängen ausrollen und mit je drei 
Stück einen Striezel flechten oder  
nach Belieben kleine Schnecken, 
Striezel, Hasen oder Kipferl formen. 

Auf Backbleche setzen und noch-
mals zugedeckt aufgehen lassen. 
Anschließend mit Eidotter bestrei-
chen, eventuell mit Hagelzucker be-
streuen und bei 160 °C bis sie gold-
braun sind backen. 

Zutaten

1000g	 Weizenmehl
160g	 Butter
220ml	 Milch
2	 Ei
6	 Eigelb
160g	 Kristallzucker
60g	 Hefe
70g/15g	 Natursole/Salz

Bestellungen für Ostern
Wir bitten Sie Ihre Osterbestellungen rechtzeitig in unseren Fachgeschäften abzuge-
ben! Da bei uns viele Produkte aus Qualitätsgründen Langzeit geführt werden, sollte 
die Bestellung mindestens zwei Tage im Vorhinein erfolgen.


