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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!

Baguette RUStlka - $ 7 B Umwelt. . . .
: _ o T Ein sparsamer Umgang mit natiirlichen Ressourcen ist fiir uns
selbstversténdlich, wie z. B. durch recyclingféhige Verpackun-

Der Sommer ist da! Wir versorgen dich
mit Kostlichkeiten fiir die perfekte Grill-
feier!

Das herrlich saftige Olivenbrot darf
auf keiner Grillfeier fehlen! Aber auch
alleine ein echter Genuss und unbelegt
hervorragend. Unser Baguette Rustika
eignet sich auch perfekt fiir jedes Grill-
fest. Tipp: einfach aufschneiden, mit
unserer hausgemachten Knoblauch-
krduterbutter bestreichen und selbst ein
Krauterbaguette zubereiten! Wir haben
aber auch Aufstriche wie Marias Top-
fenaufstrich im Angebot die erfrischen.

NEWS

Neue Speisekarte!

Seit der Wiedererdffnung der
Gastronomie haben wir unserer
Speise-/Friihstiickskarte einen
neuen Look gegeben! Neue
Friihstiicksangebote erwarten
euch, librigens den ganzen Tag
lang!

Jetzt auch in der App als
Préamie erhéltlich!

GRILLZEIT

Unser Baguette Rustika ist schmackhaft
und herrlich knusprig durch 48 Stunden
Teigreife und 3 Stufen Natursauerteig,
wir verwenden natiirlich nur regionales
Getreide, das Rezept wurde von uns
selbst entwickelt und wie alle unsere
Brote auf heiBem Stein gebacken.

Das Olivenbrot, ein mediterraner Ge-
nuss, mit Weizensauerteig und langer
Teigreife hergestellt, aus regionalem
Getreide und hauseigenem Rezept,
ebenfalls auf heiRem Stein gebacken,
schmeckt auch pur hervorragend!

Zum Nachtisch gibt es Dinkelmarillen-
kuchen und Dinkel-Topfen-Obersschnit-
te mit Himbeeren. Simhofers Mehlspei-
sen werden alle nach eigenen Rezepten
nur mit natiirlichen Zutaten wie: Butter,
Vollmilch, Bourbonvanilleschote und
Freilandeiern; ganz ohne Fertigmischun-
gen und Zusatzstoffe gebacken!

GEHEIMTIPP:

Ab sofort ist langzeitgefiihrter Pizzateig
auf Vorbestellung (2 Tage) erhéltlich.
Schmeckt den Unterschied!

Eiklar mit der Hélfte des Staubzuckers
schaumig schlagen, zur Seite stellen.
Butter und Marzipan schaumig riihren,
restlichen Staubzucker, Mark der Va-
nilleschote und das Salz dazugeben und
nach und nach die Eidotter einriihren.

gen und Warmeriickgewinnung in der Backstube.

Vorsichtig den Eischnee unterheben,
in ein kleines Blech oder eine groRe
Tortenform, mit Backpapier ausgelegt,
einfiillen und gleichmé&Rig verteilen. Mit
Marillen oder Kirschen belegen und
anschlieBend bei 160-170°C bei Ober-

Jedes sechste Stangerl
und Kuchenstiick ist gratis!

Zutaten

200g Dinkelmehl
200g weiche Butter
200g Staubzucker
50g Marzipan

4 Eigelb

4 Eiklar

Prise Salz

evtl. 1 Vanilleschote

Unterhitze 50 - 60 Minuten backen (Na-
delprobe machen). Mit Staubzucker be-
streut servieren.

Gutes Gelingen!



