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Ordne die Blatter ihren Baumnamen zu!
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UNTERSTUTZEN WIR UNS GEGENSEITIG

Fiir leistbare Produkte,
auch in schwierigen Zeiten.

Gerade in diesen schwierigen Zeiten ist
es enorm wichtig die heimische Wirt-
schaft zu unterstiitzen. Gleichzeitig muss
es fiir die Bevélkerung mdoglich sein,
weiterhin hochwertiges Brot und Ge-
back beim Backer zu kaufen.

Wir verwenden nur hochwertige Roh-

Beim Kauf von:
Stangerl, Miirbes Kipferl, Mohnweckerl,

Dinkelweckerl, Schopflspitz oder Sonnenblumeneck

NEWS

Besuche uns in Presshaum!

Wir fiihren mittlerweile zwei Filialen

in Pressbaum, wobei eine davon erst
diesen Sommer erdffnet wurde. Komm
uns auch in der neuen Filiale besuchen,
auf dich wartet ein groRziigiger
Kaffeebereich sowie ein Gastgarten!

stoffe, wie z.B.: ausschlieflich Butter,
Mehl aus der Region, Natursole statt
herkdmmliches Salz, wir kaufen unsere
Fleischwaren von der Fleischerei Kécher
aus Neulengbach, Getrénke von der Fa.
Schandl aus Presshaum, Milchprodukte
von der Fa. Hiegesherger. Fast alle unse-
re Mehlspeisen werden mit Dinkelmehl
gebacken - um nur ein paar Unterschie-
de zu den grolRen Supermarktketten zu
nennen.

Unsere Uberlegungen waren, wie
kénnen wir den Menschen in
unserer Umgebung helfen
und gleichzeitig auch
unsere Ertrdge erhohen?
Aus diesem Grund
haben wir uns folgende
Aktionen {iberlegt:

50 Stiick statt €55— um €45,10 Sie sparen €9,90 (9 Stk. gratis)
30 Stiick statt £33,— um €27,50 Sie sparen €5,50 (5 Stk. gratis)
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20 Stiick statt €£22,— um €18,70 Sie sparen €3,30 (3 Stk. gratis)

BEGEISTERUNG

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.

Echtes Handwerk.

schied?

Liebe zum Detail.

und schonend.

Eigene Rezepte.

Vorsichtig den Eischnee unterheben,
in ein kleines Blech oder eine groRe
Tortenform, mit Backpapier ausgelegt,
einfiillen und gleichmé&Rig verteilen. Mit
Zwetschken belegen.

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

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

200g Dinkelmehl

200g weiche Butter

200g Staubzucker

50g Marzipan

4 Eigelb

4 Eiklar

Prise Salz

evtl. 1 Vanilleschote
Zwetschken

Fiir den Streusel

50g Dinkelmehl
25g Staubzucker
25g Butter

evtl. Zimt

Fiir den Streusel die Zutaten miteinan-
der abbroseln und gleichméaRig iiber den
Kuchen verteilen. AnschlieBend bei 160-
170°C bei Ober-Unterhitze 50 - 60 Minu-
ten backen (Nadelprobe machen).




