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Frühling 2022

Punschkrapferl

Desserteier

Das Simhofer Team 

wünscht Dir 

ein sonniges, 

frohes Osterfest!
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BUNTES OSTERN

EIERLIKÖR

Alle Zutaten in einer Schüssel ver-
mengen und über einem Wasserbad 
mit einem Schneebesen aufschla-
gen. So lange schlagen bis der Likör 
die gewünschte Dicke erhält.

Vorsicht geboten: Der Likör darf 
nicht zu kochen beginnen!

Den fertigen Eierlikör im Kühl-
schrank aufbewahren und innerhalb 
4 Wochen aufbrauchen.

Tipp: Der selbstgemachte Eierlikör 
eignet sich perfekt für eine Eierlikör-
creme für Krapfen oder Tortenfülle!

ZUTATEN

8	 Dotter
250 ml	 Apfelbrand 
	 oder Korn
250 ml	 Schlagobers
250 g	 Staubzucker
	 Vanillemark

Heuer wird es bunt zu Ostern. In früh-
lingshaften Tönen sind unsere locker 
leichten Mehlspeisen abseits der Klas-
siker ein Genuss!

Wir bieten zur Osterzeit nicht nur 
klassische Briochehaserl und Osterpin-
zen an, welche durch ihren langzeitge-
führten Briocheteig so saftig und weich 
sind, sondern haben mittlerweile ein 
Sortiment an Dinkel- und weizenfreien 
Spezialitäten, das sich sehen lassen 
kann.

 Wieder gibt es österlich verzierte 
Punschkrapfen und Sacherwürfel sowie 
verschiedenst geformte Dinkellinzer 
passend zur Osterzeit.

Unsere verzierten Desserteier ver-
zichten sogar ganz auf Mehl! Diese 
bieten wir heuer in den bunten Sorten 
Vanille, Nougat, Eierlikör, Himbeer und 
Pistazie an. Tipp: Die Desserteier sind 
auch ein super Geschenk!

Passend zum Kaffee sind auch klassi-
sche Kuchen wie der Dinkel-Eierlikörku-
chen oder die Dinkel-Cantuccini dabei! 

Wir bitten Sie um Vorbestellungen für 
die großen Osterkipferl und Osterschin-
ken! Diesen können sie auch gerne zu 
uns in eine Filiale bringen und wir ba-
cken ihn in Brotteig ein. Planen Sie hier 
bitte etwas Zeit im Vorhinein ein, da wir 
den Schinken erst in unsere Backstube 
bringen und dort überbacken müssen!

NEWS
Bestellungen für Ostern

Wir bitten Sie, Ihre Osterbestel-
lungen rechtzeitig in unseren 
Fachgeschäften abzugeben! Da 
bei uns alle Produkte aus Qua-
litätsgründen Langzeit geführt 
werden, muss die Bestellung 
mindestens zwei Tage im Vorhi-
nein erfolgen.

OFFENHEIT
Unsere Backstube.
in Innermanzing ist das Herzstück der Bäckerei.
Gerne können Sie sehen, wie unsere Produkte 
erzeugt werden.

Eigene Rezepte.
Wir backen nach Rezepten, die wir mit viel Liebe und 
Begeisterung selbst entwickelt und verfeinert haben.

Hochwertige Zutaten.
Was im Brot drinnen ist, erkennt man am Geschmack, 
wie z. B. feines Getreide und Natursole. So gut!

URDINKEL ROTKORN
Nur das beste regionale Mehl kommt in unsere Backwaren.

Wir verwenden Mehl von der Urdinkel-
sorte Rotkorn aus dem Großraum St. 
Pölten und Neulengbach, welcher im 
Gegensatz zum herkömmlichen Indust-
rieweizen nicht so hoch gezüchtet wur-
de, sondern eine vom Menschen natur-
belassene Getreidesorte ist. Dadurch 
sind unsere Backwaren wesentlich be-
kömmlicher!

Der UrDinkel ist eine der ältesten Getrei-
dearten, gilt als wertvolles Nahrungs-
mittel und besitzt optimal ausgewogene 
Inhaltsstoffe wie essentielle Fettsäuren, 
Proteine und komplexe Kohlenhydrate. 
Zusätzlich trumpft der UrDinkel mit Vita-
minen (B1, B2, B6 und E), Mineralien und 
Spurenenlementen auf.

Briochehase

Butterpinze


