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BUNTES OSTERN

Auch heuer wird es wieder bunt zu
Ostern. Neben unseren Klassikern gibt es zu-
sétzlich osterliche Mehlspeisen in friihlings-
haften Farben!

Zur Osterzeit bieten wir in unseren Back-
stuben nicht nur klassische
Briochehaserl und

Laugenbrezel haben eine lange Tradi-
tion im deutschsprachigen Raum und nun
gibt es das schmackhafte Geback auch
in unseren Backstuben. Wie gewohnt mit
hochwertigen Zutaten und einem Vor-
teig gebacken. Das Besondere an diesem

Weizengeback ist die Brezellauge, durch
die beim Backen das kraftige Aroma und
die typische goldbraun gldnzende Ober-
flache entstehen.

Die Brezel gibt es in unseren Backstuben
auch mit Butter gefiillt.
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Osterpinzen mit langzeitgefiihrtem Brioche-
teig an, sondern auch ein breites Sortiment
an weizenfreien Spezialitdten, wie zum
Beispiel unsere verzierten Desserteier.
Diese bieten wir heuer in den Sorten Vanille,
Nougat, Himbeer und Pistazie an.

Es gibt auch wieder dsterlich verzierte
Punschkrapferl und Sacherwiirfel sowie
verschiedenst geformte Dinkel-Linzer.

Wir bitten Sie um Vorbestellung fiir die
groBen Osterkipferl. Sie kénnen ger-
ne lhren Osterschinken zu uns in eine
Filiale bringen und wir backen ihn
in Brotteig ein. Planen Sie hier bitte
etwas Zeit im Vorhinein ein, da wir
den Schinken erst in unsere Back-
stube bringen und dort {iberbacken
miissen!

URDINKEL
ROTKORN

In unsere Backwaren kommt nur das
beste regionale Mehl.

Wir verwenden Mehl von der Ur-
dinkelsorte Rotkorn aus dem GroB-
raum St. Pdlten und Neulengbach.
Dieses Dinkelmehl wird im Gegensatz
zum herkdmmlichen Industrieweizen
nicht so hoch geziichtet, sondern ist
eine naturbelassene Getreidesorte.
Dadurch sind unsere Backwaren
wesentlich bekdmmlicher!

Der Urdinkel ist eine der &ltesten Ge-
treidearten und gilt deshalb als wert-
volles Nahrungsmittel. Er besitzt
optimal ausgewogene Inhaltsstoffe
wie essentielle Fettséuren, Proteine
und komplexe Kohlenhydrate. Zusétz-
lich trumpft der Urdinkel mit Vitaminen
(B1, B2, B6 und E), Mineralien und
Spurenelementen auf.

Wir begeistern uns fiir echtes Handwerk.

Von Hand geformtes Brot und Gebéck, im
traditionellen Steinofen zu vollem Aroma
gebacken: das ist fiir uns selbstverstandlich
und macht auch die Liebe zum Beruf aus.
Schmecken Sie den Unterschied?

Unsere Produkte sollen Sie begeis-
tern. Aus diesem Grund wahlen wir
unsere  Zutaten  sorgfédltig aus und
verarbeiten sie behutsam und schonend.

Bei uns gibt es keine Fertigmischungen und

TIPP

WISSENSWERTES

Wir verzichten auf Backpulver!

In unser Geback kommt kein handels-
{ibliches Backpulver als Backtrieb-
mittel, sondern natiirlichere Zutaten.

. Wir erzeugen unser Backpulver

& ; selbst mit 3g Natron und 100 ml frisch
gepresstem Orangensaft oder einer
\5 Natron-Weinstein Mischung. Unser

Backtriebmittel kommt in unseren

;' \“ W Kuchen wie zum Beispiel dem Dinkel-
- marmorkuchen vor.
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keine Backwaren von der Stange. Wir ent-

wickeln unsere Rezepte selbst und verfeinern ! G EB.ACK_AKTION !

sie mit Liebe und Fingerspitzengefiihl.

Dafiir verwenden wir nur bestes Getreide
und arbeiten mit echtem Natursauerteig und
natiirlichen Zutaten wie Butter, Freilandeiern
und Natursole statt chemisch behandelten
Salz.

Auch ein sparsamer Umgang mit natiirlichen
Ressourcen trdgt zu unserer Begeisterung
bei.

BLUMENBROT

PIKANTER
Mit dem kommenden Friihling ist auch HAUSAUFSTRICH

wieder unser saisonales Blumenbrot in
allen Simhofer Filialen erhiltlich. Nach
hauseigenem Rezept und mit Natursauer-
teig gebacken, iiberzeugt das schmack-
hafte Brot durch sein saftiges Inneres und
die knackige Kruste. Getrocknete Bliiten
geben dem Friihlingshoten aus der Back-
stube den letzten Pfiff.

ZUTATEN:

500 g Topfen

250 g Sauerrahm
10 g Paprikapulver
Schnittlauch
Salz/Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten gut vermischen und
nach Belieben wiirzen.




