SALZTEIGDEKORATION

-
Was ihr braucht: WLY WM,V\/SOM&V\’

1 Tasse Wasser DinkEImEhl! ) frahe WCI«hv\laahteV\l!

1 Tasse Salz

2 Tassen Mehl
1 Teigrolle h e
Ausstechformchen -
Acrylfarbe

1 Pinsel

Schnur

Dekoration nach Belieben

Wie's geht:
1. Vermengt Wasser, Salz und Mehl in einer Schiissel.
2. Knetet die Masse zu einem verformbaren Teig.
3. Dannrolltihr den Teil mit einer Teigrolle auf ca. 0,5 cm aus und
konnt Motive ausstechen.
4. Wenn ihr wollt kdnnt ihr den Motiven mithilfe eines Zahnstochers ein Loch stechen,
in das ihr spater eine Schnur fadeln kdnnt um die fertige Dekoration aufzuh&ngen.
5. Die fertigen Salzteigkekse fiir etwa 2 Stunden bei 150°C backen,
danach herausholen und abkiihlen lassen.
6. Jetzt kdnntihr die Kekse mit Acrylfarbe und vielem mehr dekorieren! Impressum:

. o -
7. Noch einmal trocknen lassen und dann sind sie fertig! Bilder, Inhalt und Druck

Simhofer GmbH
HauptstralRe 41,
3052 Innermanzing,
Osterreich

Unternehmensgegenstand: Backerei
UID-Nummer: ATU71297535

Firmenbuchnummer: FN457790x
Firmenbuchgericht: Landesgericht St.Pdlten
Firmensitz: 3052 Innermanzing

Telefon: 027742290

E-Mail: office@simhofer.at

Mitglied bei: WKNO

Berufsrecht: Gewerbeordnung: www.ris.bka.gv.at
Aufsichtshehdrde/Gewerbebehdrde: BH St.Pdlten

Berufsbezeichnur_l_g: Béacker
Verleihungsstaat: Osterreich
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Echtes Handwerk.

Von Hand geformtes Brot und Gebéack, im
traditionellen Steinofen zu vollem Aroma gebacken:
Schmecken Sie den Unterschied?

Liebe zum Detail.

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

Eigene Rezepte.

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

ADVENT ADVENT

Nur beste Zutaten werden mit Liebe
in Handarbeit zu unseren kostlichen
Weihnachtskeksen und Gebacken ver-
arbeitet!

Wir verwenden nur hauseigene Re-
zepte, die iiber Jahre hinweg weiterent-
wickelt und verbessert worden sind und
weiter werden. AuBerdem verwenden
wir fiir alle unsere Weihnachtskekse
trotz der momentanen Situation aus-

Gutscheine fiir Weihnachtsgeschenke

Wir bieten auch Geschenkgutscheine an,

schlieBlich Dinkelmehl und Freilandeier
aus Osterreich. AuBerdem sind natirlich
alle Keksvariationen mit Premiumbutter
gebacken.

Heuer sind die Klassiker Linzer Augen,
Vanillekipferl, Eisenbahner, Lebkuchen-
sterne, Nussecken und Kokoshusserl mit
am Kekstisch.

Unsere Vanillekipferl und Kokosbus-
serl sind sowohl in der 250g Schach-

die sich hervorragend als Weihnachtsgeschenk eignen.

Vorbestellungen fiir die Weihnachtsfeiertage

Wir bitten Sie, fiir die Feiertage vorzubestellen. Gerne kdnnen Sie die vorgefertigten Be-
stelllisten, die in den Filialen aufliegen verwenden. Da wir hochsten Wert auf Qualitét legen,

tel als auch im praktischen 150g to go
Becher erhéltlich. Wir bieten unsere
Kekse gemischt in 250g, 500g und 1000g
Schachteln an. Diese Schachteln eignen
sich auch gut zum Verschenken.

Lassen Sie sich rechtzeitig unsere
kastlichen Weihnachtskekse in Ihrer
Filiale reservieren!

werden unsere Backwaren alle Langzeit gefiihrt, daher ist es notwendig zwei Werktage im

Vorhinein zu bestellen.

NEWS

Offnungszeiten wihrend der
Feiertage in allen Filialen
08.12 geschlossen

24.12 6-12 Uhr

25.12 7-11 Uhr

26.12 geschlossen
31.12 6-12 Uhr
01.01 7-11 Uhr
06.01 geschlossen

FRUCHTEBROT!

AuBRerdem backen wir natiirlich auch
diesen Advent unsere saftigen Friichte-
brote und unsere miirben Krampusse.
Fiir den 5. und 6. Dezember bitten wir
Sie die Krampusse in ihrer Filiale vorzu-
bestellen.

Fiir die Vanillekipferl Dinkelmehl auf
eine gereinigte Arbeitsfliche kreis-
rund leeren. Staubzucker, Vanille-
schote (Vanilleschote aufschneiden
den dligen Samen mit einem Mes-
ser herausstreichen) und Walniisse
iber das Mehl streuen. Die weiche
Butter in Stiicke schneiden und hin-
zugeben, alles gemeinsam mit den
Handen abbrdseln. Die 4 Eigelb in die

Mitte des Mehlkreises setzen und al-
les mit den Handen vermengen. Den
Teig kneten bis alles gut vermischt
ist und anschlieBend mindestens
eine Stunde kiihl rasten lassen (bes-
ser {iber Nacht). In drei gleichgroRe
Stiicke schneiden, auf einer leicht
mit Mehl bestreuten Oberflache
ausrollen, so dass etwa 2cm dicke
Strénge entstehen. Diese in gleich-

_| Zutaten fiir 1,5kg

700 g  Dinkelmehl
400 g  weiche Butter
200 g  Staubzucker

4  Stk. Eigelb
1 Stk. Vanilleschote

groBRe Teile schneiden und zu Kipferl
formen. Die Vanillekipferl bei 170°C
etwa 10 Minuten backen lassen, bis
der Rand leicht goldbraun ist. An-
schlieBend noch mit Staubzucker
(Staubzucker mit der restlichen Va-
nilleschote eine Woche luftdicht la-
gern = Vanillezucker) bestreuen und
genielRen.

200 g Walniisse gerieben



