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BROTZEIT = SPENDENZEIT

Wir haben uns dazu entschieden, dieses
Jahr wieder in der Brotzeit von Februar
bis Mérz, zu spenden!

Angesichts der Krisensituation in der
wir uns derzeit befinden, wollen wir hel-
fen! Somit spenden wir 10 Cent pro Kun-
de an die drtliche Rettung.

Die betreffenden Rettungsstellen sind:

Samariterbund Altlengbach fiir Inner-
manzing und Altlengbach; Das Rote
Kreuz Neulengbach fiir Neulengbach;

Das Rote Kreuz Purkersdorf, Gablitz,
Pressbaum fiir Pressbaum und Gablitz;
sowie das Rote Kreuz Tulln fiir Langen-
rohr.

In der Brotzeit thematisiert werden
altbekannte Klassiker aber auch neuere
ausgefallenere Kreationen. Passend
dazu gibt es viele Angebote mit unseren
verschiedenen Broten.

NEWS

Blumenbrot

Im Friihling gibt es unser alljahrli-
ches saisonales Blumenbrot, wel-
ches durch sein saftiges Inneres
und die knackige Kruste mit dem
getrockneten Bliitendekor {iber-
zeugt und in allen Standorten der
Béckerei Simhofer erhaltlich ist.

Nach der Brotzeit starten wir auch
mit unseren Ostergebacken! Heuer wird
es wieder Osterpinzen, Briochehasen,
osterliche Dinkellinzer und andere Spe-
zialitaten geben. Wir bitten Sie um Vor-
bestellungen fiir die groBen Osterkipferl
und Osterschinken! Diesen konnen sie
auch gerne zu uns in eine Filiale bringen
und wir backen ihn in Brotteig ein. Pla-
nen sie hier bitte etwas Zeit im Vorhinein
ein, da wir den Schinken erst in unsere
Backstube bringen und dort iiberbacken
miissen!

Bestellungen fiir Ostern

Wir bitten Sie, lhre Osterbestellungen
rechtzeitig in unseren Fachgeschéften
abzugeben! Da bei uns alle Produkte aus
Qualitdtsgriinden Langzeit gefiihrt wer-
den, sollte die Bestellung mindestens
zwei Tage im Vorhinein erfolgen.
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Regionale Lieferanten.

Langjahrige Partner, bewahrte Qualitét, 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
selbstversténdlich, wie z. B. durch recyclingféhige Verpackun-
gen und Warmeriickgewinnung in der Backstube.

ZUTATEN

8 Dotter

250 ml Apfelbrand
oder Korn

250 m| Milch

250 g Staubzucker
Vanillemark

Alle Zutaten in einer Schiissel ver- Vorsicht geboten: Der Likor darf

mengen und {iber einem Wasserbad
mit einem Schneebesen aufschla-
gen. So lange schlagen bis der Likdr
die gewiinschte Dicke erhalt.

nicht zu kochen beginnen!

Den fertigen Eierlikor im Kiihl-
schrank aufbewahren und innerhalb
4 Wochen aufbrauchen.

Tipp: Der selbstgemachte Eierlikdr
eignet sich perfekt fiir eine Eierlikor-
creme fiir Krapfen oder Tortenfiille!



