
Suchbild
Die unteren zwei Bilder sind fast ident. Es haben sich im rechten Bild allerdings 5 kleine Fehler 
mit eingeschlichen. Finde die 5 Fehler!

Alles Dinkel
Gesunder Start in den Herbst.
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Wir bieten unseren Kunden 4 verschiedene 
hefefreie und weizenfreie Brotsorten an. 
Außerdem auch 100% Dinkel Weckerl und 
einige süße, weizenfreie Versuchungen:

Dinkelbrot, Apfelbrot, Kerndlbrot, 100% 
Roggenbrot; 100% Dinkelweckerl, Dinkellin-
zer-Smiley, Dinkellinzerkipferl mit Zartbitter 
und Milchschokolade und unser Dinkel-Ap-

felkuchen sowie der Dinkel-Zwetschkenku-
chen mit Streusel.

Näheres zu den Zutaten und Nährwerten  der 
Brote finden sie kostenlos in uns‘rer Brot-
schüre in der Filiale oder im Internet.

Dinkelprodukte

UrDinkel
Der UrDinkel ist eine der ältesten Getrei-
dearten, gilt als wertvolles Nahrungs-
mittel und besitzt optimal ausgewogene 
Inhaltsstoffe wie essentielle Fettsäuren, 
Proteine und komplexe Kohlenhydrate. 
Zusätzlich trumpft der UrDinkel mit Vita-
minen (B1, B2, B6 und E), Mineralien und 
Spurenenlementen auf. Unser UrDinkel 
kommt aus Österreich.

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.

Dinkel - Zwetschkenkuchen

Eiklar mit der Hälfte des Staubzuckers 
schaumig schlagen, zur Seite stellen. 
Butter und Marzipan schaumig rühren, 
restlichen Staubzucker, Mark der Va-
nilleschote und das Salz dazugeben und 
nach und nach die Eidotter einrühren. 
Vorsichtig den Eischnee unterheben, 
in ein kleines Blech oder eine große 

Tortenform, mit Backpapier ausgelegt, 
einfüllen und gleichmäßig verteilen. Mit 
Zwetschken belegen. 
Für den Streusel die Zutaten miteinan-
der abbröseln und gleichmäßig über den 
Kuchen verteilen. Anschließend bei 160-
170°C bei Ober-Unterhitze 50 - 60 Minu-
ten backen (Nadelprobe machen). 

Zutaten

200g Dinkelmehl
200g weiche Butter
200g Staubzucker
50g Marzipan
4 Eigelb
4 Eiklar
Prise Salz
evtl. 1 Vanilleschote
 Zwetschken

Für den Streusel
50g Dinkelmehl
25g Staubzucker
25g Butter
evtl. Zimt


