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Endlich wieder Weihnachtsgeback!
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Wolfgang Simhofer, Romana Simhofer
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Speziell in der Weihnachtszeit erwei-
tern wir auch dieses Jahr unser Keks-
sortiment um einige kostliche Sorten,
welche nur aus Dinkelmehl gebacken
werden.

Unsere Kekse werden natiirlich alle
in Handarbeit in unserer Backstube her-
gestellt, nach eigenen Rezepten kreiert
und weiterentwickelt. Wir verwenden
fiir alle unsere Weihnachtskekse, sowie
Butterkekse, die groBen Linzer Smiley
und die Wienerwaldkipferl nur Dinkel-

News

FAIRTRADE

Wir verwenden Bio-zertifizierten
Meinl Fairtrade Kaffee!
nicht zertifiziert: koffeinfrei

Advent Advent

mehl und Freilandeier aus Osterreich.
AuBerdem sind natiirlich alle Keksva-
riationen mit Premiumbutter gebacken.
Mitunter dabei sind Klassiker wie Va-
nillekipferl, Linzer Augen, Linzer Kipferl,
Windringe, Nussecken und Lebkuchen-
sterne, aber auch unbekanntere Sor-
ten wie Neros, Eisenbahner oder rosa
Sterne. Rosa Sterne sind mit selbst ein-
gekochter Erdbeermarmelade (regionale
Erdbeeren) gefiillte Miirbteigkekse, die
mit rosa Fondant dekoriert sind und da-
durch Abwechslung im Kekssortiment

Friichtebrot!

AulBerdem backen wir natiirlich auch
diesen Advent unsere saftigen Friichte-
brote und unsere miirben Krampusse.
Fiir den 5. und 6. Dezember bitten wir
Sie die Krampusse in ihrer Filiale vorzu-
bestellen. Wie jedes Jahr kreieren wir
auch heuer wieder unsere kdstlichen
Windringerl mit verschiedenen Deko-
ren (Schokolade, Zuckerstreusel, ...) fiir
ihren Christbaum.

bieten. Neros sind dunkle Schokoladen-
kekse mit Ribiselmarmelade gefiillt und
mit weiler Schokolade dekoriert. Unse-
re Vanillekipferl und Kokosbusserl sind
sowohl in der 250g Schachtel als auch
im praktischen 150g to go Becher erhélt-
lich. Wir bieten unsere Kekse gemischt
in 250g, 500g und 1000g Schachteln an.
Diese Schachteln eignen sich auch gut
zum Verschenken.

Lassen Sie sich rechtzeitig unsere
kdstlichen Weihnachtskekse in Ihrer
Filiale reservieren!

Verantwortung

Gutscheine fiir Weihnachtsgeschenke
Wir bieten auch Geschenkgutscheine an,

die sich hervorragend als Weihnachtsgeschenk eignen.

Vorbestellungen fiir die Weihnachtsfeiertage
Wir bitten Sie, fiir die Feiertage vorzubestellen. Gerne kénnen Sie die vorgefer- 08.12 geschlossen
tigten Bestelllisten, die in den Filialen aufliegen verwenden. Da wir héchsten 2412 6-12 Uhr

Wert auf Qualitdt legen, werden unsere Backwaren alle Langzeit gefiihrt, daher 25.12 geschlossen
ist es notwendig 2 Werktage im Vorhinein zu bestellen.

Vanillekipferl

Fiir die Vanillekipferl Dinkelmehl auf eine
gereinigte Arbeitsflache kreisrund lee-
ren. Staubzucker, Vanilleschote (Vanille-
schote aufschneiden den 6ligen Samen
mit einem Messer herausstreichen) und
Walniisse liber das Mehl streuen. Die
weiche Butter in Stiicke schneiden und
hinzugeben, alles gemeinsam mit den
Hénden abbroseln. Die 4 Eigelb in die

Regionale Lieferanten.

Langjdhrige Partner, bewahrte Qualitat, kurze Lieferwege —
wo immer es moglich ist, verwenden wir hochwertige Roh-
stoffe aus der Region.

Wertvolle Zutaten.

Unsere Backwaren entstehen aus sorgféltig ausgewahlten
natiirlichen Zutaten, ganz ohne kiinstliche Farb- und Zusatz-
stoffe. Das schmeckt!

Umwelt.

Ein sparsamer Umgang mit natiirlichen Ressourcen ist fiir uns
selbstverstéandlich, wie z. B. durch recyclingfahige Verpackun-
gen und Warmeriickgewinnung in der Backstube.

Offnungszeiten wihrend der
Feiertage in allen Filialen

26.12 geschlossen
2112 geoffnet
31.12 6-12 Uhr
01.01 geschlossen
06.01 geschlossen

Zutaten fiir 1,5kg

700 g  Dinkelmehl

400 g  weiche Butter

200 g  Staubzucker

200 g Walniisse gerieben
4  Stk. Eigelb

1 Stk. Vanilleschote

Mitte des Mehlkreises setzen und alles
mit den Handen vermengen. Den Teig
kneten bis alles gut vermischtist und an-
schlieBend mindestens eine Stunde kiihl
rasten lassen (besser iiber Nacht). In
drei gleichgroBe Stiicke schneiden, auf
einer leicht mit Mehl bestreuten Oberfla-
che ausrollen, so dass etwa 2cm dicke
Strénge entstehen. Diese in gleichgroRRe

Teile schneiden und zu Kipferl formen.
Die Vanillekipferl bei 170°C etwa 10 Mi-
nuten backen lassen, bis der Rand leicht
goldbraun ist. AnschlieBend noch mit
Staubzucker (Staubzucker mit der restli-
chen Vanilleschote eine Woche luftdicht
lagern = Vanillezucker) bestreuen und
genielen.



