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Erdbeerwochen '

Frische Erdbeeren zur regionalen Ernte




Wir starten in die regionale Erdbeersai-
son sobald die Neulengbacher Erdbee-
ren reif sind!

Wir bieten wieder zwei Sorten Blech-
kuchen an, welche seit heuer beide mit
Dinkelmehl gebacken werden! Davon ei-
ner mit Marzipanriihrkuchenboden, ge-
fiillt mit hausgemachtem Bourbonvanil-
lepudding und mit Erdbeeren belegt und
geliert. Der Zweite ist aus Biskuitboden,
mit hausgemachter Erdbeermarmelade
und frischen Erdbeeren belegt und mit
Joghurtcreme aufgefiillt. Die Blechku-
chen bieten wir wie immer als 5 Stiick

News

Filialeroffnung Altlengbach

Am 15. Mai hat unser neuer
Standort in Altlengbach erdffnet!
Dort gibt es unseren ersten Gast-
garten, der zum verweilen und
Kaffee trinken einladt.

Wir freuen uns auf deinen
Besuch!

Erdbeerwochen

plus 1 Stiick gratis Aktion an!

Die 6 Stiick Blechkuchen werden in
unserer Mehlspeisschachtel verpackt
und eignen sich daher hervorragend zum
Mitbringen.

Statt der Esterhazyschnitte gibt es in
der Erdbeersaison eine fruchtige Erd-
beerkardinalschnitte. Passt perfekt zum
Bio-Fairtrade Kaffee von Meinl (to-go
oder zum in der Filiale trinken!).

Auch im Angebot ist das mit Erdbeer-
marmelade gefiillte Croissant, welches
auch ausschlieBlich jetzt erhaltlich ist
sowie die Dinkel-Linzer Smiley mit Erd-

Treuepunkte App

Nach vielen Jahren ldsen wir unser
Papierpass-System aus umwelttechni-
schen Griinden ab.

Uber die letzten ca. 10 Jahre haben
wir wdchentlich {iber 100 Passe verteilt.
Dabei féllt eine Menge Miill an, auch
durch die Pickerl die auf den Pass ge-
klebt werden. Um dem ein Ende zu be-
reiten steigen wir jetzt auf unsere eigene
Treuepunkte App um. Der Umstieg ist
ganz einfach! Einfach die App liber den
QR-Code (der hier nebenan steht) oder
direkt im jeweiligen App Store nach uns
suchen und downloaden. Mit der App

beermarmeladenfiillung.

Die Backerei Simhofer verzichtet bei
allen Mehlspeisen auf chemische Zu-
satzstoffe und stellt Teige sowie auch
Pudding, Marmeladen, Gelees, Cremen
und vieles mehr selbst her.

Zum Vatertag bieten wir natiirlich
auch einige kleine Kostlichkeiten wie
dekorierte Punsch- und Sacherwiirfel,
Linzer-Herzerl und Erdbeerherzen an!

konnen Rechnungsbelege gescanned
werden um Punkte zu erhalten. Auch
gibt es noch weitere Mdglichkeiten um
an Punkte zu kommen, mit denen man
die gewohnten Preise (und andere Ak-
tionen) einlésen kann. Genaueres findet
ihr auch auf unserer Website!

Bisher angefangene Pésse kdnnen,
solang es noch Pickerl gibt, vollgeklebt
und wie gehabt eingeldst werden, oder
es kdnnen auch die bisher gesammelten
Pickerl auf Punkte umgeschrieben wer-
den.

Begeisterung

schied?

Echtes Handwerk.
Von Hand geformtes Brot und Gebéack, im traditionellen Stein-
ofen zu vollem Aroma gebacken: Schmecken Sie den Unter-

Liebe zum Detail.

Unsere Produkte sollen Sie ehrlich begeistern. Deshalb wahlen
wir unsere Zutaten sorgfaltig aus und verarbeiten sie behutsam
und schonend.

Eigene Rezepte.
Fertigmischungen? Backwaren von der Stange? Nein, danke!
Wir entwickeln unsere Rezepte selbst und verfeinern sie mit
Liebe und Fingerspitzengefiihl.

Dinkel-Erdbeer-Joghurtkuchen

Zuerst die Eier trennen. Die Half-
te des Zuckers mit dem Eiweil3
zu Schnee schlagen. Dotter, Jo-
ghurt, den restlichen Zucker und
die ausgescharbte Vanilleschote
gemeinsam aufschlagen bis die
Masse schaumig ist. Das Sonnen-
blumendl langsam dazu riihren.
AnschlieBend Mehl und Natron
vermengen, sieben und zur Dotter-

mischung unterheben. Den auf-
geschlagenen Eischnee ebenfalls
langsam unterheben.

Zuletzt Erdbeeren waschen, zer-
kleinern und unter den Teig heben.
Nunin eine ausgefettete Form gie-
Ben und anschlieBend bei 170°C
fiir ca. 50 Minuten backen.
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