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Dinkelprodukte sind ein fester Bestand-
teil unseres Sortiments! Dabei ist nicht
nur das klassische Dinkelbrot gemeint,
sondern auch weitere Brote mit Dinkel
statt Weizen und diverse Gebackstii-
cke!

Insgesamt bieten wir 4 verschiedene
hefefreie und weizenfreie Brotsorten an:
Roggen-Dinkel-Apfel,  Dinkel-Vollkorn,

Alles Dinkel!

Roggen-Dinkel-Saaten sowie das reine
100% Roggenbrot.

Auch gibt es bei uns 100% Dinkel We-
ckerl und einige siiRe, weizenfreie Ver-
suchungen:

Dinkellinzer-Smiley,  Dinkellinzerkipferl
mit Zartbitter- und Milchschokolade und
unser Dinkel-Apfelkuchen sowie meh-
rere Sorten Dinkelkuchen wie Zwetsch-

ken-, Marillen- oder auch der Marmor-
kuchen.

Néheres zu den Zutaten und Nahrwerten
der Brote finden sie kostenlos in uns'rer
Brotschiire in der Filiale oder im Internet.

Fir den Dinkelmarmorkuchen zu-
erst die Eier trennen. Die Halfte des

Zuckers mit dem Eiweil3 zu Schnee
schlagen, die andere Halfte mit
dem Dotter schaumig schlagen. An-
schlieBend Ol und Orangensaft zur

Umwelt.

Zucker-Dottermischung dazuriihren.
Den Eischnee langsam unterheben.
Mehl mit dem Natron versieben
und schrittweise unter die Masse
mischen. Wasser mit dem Kakao-
pulver vermischen und ca. 40% der

Natiirliche Zutaten.
Butter, Freilandeier, Natursole — diesen Unterschied
konnen Sie schmecken!

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

Wir engagieren uns fiir einen verantwortungsvollen
Umgang mit Rohstoffen und Energie —z. B. durch
Waérmeriickgewinnung und wiederverwertbares
Verpackungsmaterial.

Zutaten

125ml Sonnenblumendl
100m| Orangensaft
275¢g (4-5St.)  Vollei

280g Zucker

280g Mehl

39 Natron

30ml Wasser

10g Kakaopulver

Teigmasse zum Kakao riihren um
die dunkle Masse zu erhalten. Nun
in eine ausgefettete Form abwech-
selnd den dunklen und den hellen
Teig gieBen und anschlieBend bei
170°C fiir ca. 50 Minuten backen.



