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BEGEISTERUNG

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

ERDBEERWOCHEN

Endlich sind auch die regionalen Erd-
beeren bereit und fruchtig siiB!

Heuer wetterbedingt etwas spéater be-
ginnt die Erdbeerzeit und bleibt solange
die heimischen Erdbeeren reif sind!

Wir bieten wieder zwei Sorten Schnit-
ten an, natirlich mit Dinkelbiskuit, wie
alle unserer Biskuitboden! Neu davon
ist die Topfen-Obersschnitte, welche mit
zwei diinnen Boden, dazwischen fruchti-
ge Marmelade, und Topfen-Oberscreme

locker leicht in den Sommer begleitet.
Natirlich ist die Schnitte mit Erdbeeren
dekoriert und gefiillt! Die Zweite ist ein
Klassiker aus Biskuitboden, Pudding-
creme und Erdbeeren mit Gelee iiberzo-
gen. Die Blechkuchen/Schnitten bieten
wir wie immer als 5 Stiick 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!).

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

schied?

Liebe zum Detail.

und schonend.

Eigene Rezepte.

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

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

ZUTATEN

9g EiweiR
250¢g Zucker
NEUES FRUHSTUCKSANGEBOT . o
39 Eier
. L e 80 Staubzucker
Neue Speisekarte! Franzésisches Friihstiick Veggie Friihstiick g
Seit der Wiedererdffnung der 1 Butter-Croissant, 1 Portion wahlweise Nutella/ Stauds 2 Geback nach Wahl, 1 Butter, 1 Portion feiner 80 g Dinkelmehl
Gast A . Marmelade/ Stauds Bliitenhonig, 1 Butter Kése, 1 Portion hausgemachter Aufstrich, knackige
as.ronomule a Sl Wl ungerer ) . N Gemiisevariation, 1/8! frisch gepresster Orangensaft 750 g SChlaQOberS
Speise-/Friihstiickskarte einen Kinder Friihstiick L L 400 Erb k
neuen Look gegeben! Neue 1 Butter-Briochekipferl, 1 Portion wahlweise Nutella/ Das gonn ich mir Friihstiick Y roeermar
Frﬂhst[jcksangebote erwarten Staud§ Marmelade/ Stauds Bliitenhonig, 1 Choc 3 Geback nach Wahl, 2 Butter, 1 Portion‘yvahlwgise 1 5 g Ge|atine
Bambino Nutella / Stauds Marmelade / Stauds Bliitenhonig,

euch, librigens den ganzen Tag
lang!

Fiir mehr Updates:
facebook @BackstubeSimhofer
instagram @backstubesimhofer

Startup Friihstiick
2 Gebéck nach Wahl, 2 Butter, 1 Portion wahlweise
Nutella/ Stauds Marmelade/ Stauds Bliitenhonig

Béacker Friihstiick
2 Gebéck nach Wahl, 2 Butter, 1 Portion wahlwei-
se Beinschinken/ Speck / Salami/Wiener / Extra, 1
Portion feiner Kése, 1 weiches Freiland Ei, knackige
Gemiisevariation, 1/8! frisch gepresster Orangensaft

1 Portion hausgemachter Aufstrich, 1 Portion wahl-
weise Beinschinken / Speck / Salami/Wiener / Extra,
1 Portion feiner Kése, 1 weiches Freiland Ei, knackige
Gemiisevariation, 1/8! frisch gepresster Orangensaft
+ Schlumberger white ice Secco

Eiweild und Zucker zu Schnee schla-
gen. Beiseite stellen. Eigelb, Eier
und Staubzucker schaumig riihren,
Dinkelmehl untersieben und ver-
mischen. Abwechselnd Linien von
Eischnee und Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech ziehen,
hierzu am besten einen Spritzbeutel

verwenden. Anschliefend bei 180°C
ca. 20 Minuten backen. Fiir die Cre-
me Erdbeermark und die aufgeldste
Gelatine vermischen, Schlagober
schlagen und unterriihren. Den fer-
tigen Teig in 2 Halften schneiden, so
dass gleiche Unter- und Oberseiten
entstehen und mit der Creme befiil-

len. Unbedingt kiihlstellen, am bes-
ten tiber Nacht, damit sich die Ge-
latine festigt. Wer mdchte kann die
Erdbeerkardinalschnitte noch mit
Erdbeermarmelade dekorieren!

Gutes Gelingen!



