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Wenn der Duft von frisch gebackenen Weihnachts-

keksen durch die ganze Wohnung zieht, dann ist es
endlich wieder soweit: die schonste Zeit des Jahres
ist angebrochen und alle freuen sich auf das bevor-

stehende Weihnachtsfest.
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WIlLLKOMMMEN A N B ORD

der Herbst halt Einzug und mit ihm eine Zeit der kiihleren Tage und

gemitlichen Abende. Die Natur bereitet sich auf den Winter vor und auch in
unserer Backerei Baalk stehen jetzt herbstliche und  winterliche Késtlichkeiten
im Mittelpunkt.

In dieser Ausgabe der Flaschenpost informieren wir ~ Sie Uber unsere saisonalen

Produkte und aktuelle Themen. Entdecken Sie unter a nderem unsere beliebten

Stollen, die frisch gebackenen Kekse und unsere Brote, die wie immer mit vie |
Sorgfalt und besten Zutaten hergestellt werden.

Darliber hinaus stellen wir Thnen praktische Tipps zur Brotverwertun g
vor. Ob Brotsuppe, Semmelknédel oder knusprige Brotchips — auch aus
altbackenem Brot I&sst sich noch einiges zaubern. So helfen wir Ihnen,
Lebensmittelverschwendung zu vermeiden und trotzdem leckere Gerichte auf
den Tisch zu bringen.

Auch saisonale Brotaufstriche stehen im Fokus dieser Ausgabe. Wir ze igen
Ihnen, wie Sie mit den Friichten des Herbstes — wie A pfel, Birnen oder Quitten
— frische Aufstriche herstellen kénnen, die ideal zu  unserem Brot passen.

Nutzen Sie die kommenden Wochen, um sich kulinarisch auf die kalte
-DKUHV]HLW HLQ]XVWLPPHQ $OOHV ZDV 6LH GD]X EUDXFKHQ <<QGHC
und auf der letzten Seite warten wie gewohnt unsere Coupons auf Sie.

Wir wiinschen lhnen eine genussvolle und entspannte  Herbst- und Winterzeit.

Herzliche GrilRe
Christof und Michael Baalk
























REZEPTE A US D ER

Hohlen Sie zunéchst 2 Laibe unse-
rer Anna aus, damit diese spater
mit der fertigen Suppe befillt wer-
den kdnnen. Schneiden Sie hierzu

einfach den Deckel oben ab und

beginnen, das Brot auszuhdhlen.
Das Innere der Brote wird spater
noch weiterverwendet, legen Sie es

am besten zur Seite.

Den Lauch und die Champignons
putzen, waschen und in Ringe bzw.
Scheiben schneiden. Den Knob-

lauch abziehen und wiirfeln.

Lauch, Champignons und Knob-

EINKAUFSLISTE:
2 Laibe Anna | 300g Champignons
| 4 ELButter | 50g Creme Fraiche

500m| Gemiisebriihe
1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNGSZEIT:

Die ungespritzte Orange waschen Aufkochen lassen und bei mittlerer

und die Schale mit einem Sparscha-

ler in diinne Scheiben schneiden. Sirup anschlieend durchziehen
AnschlieRend den Saft der Orange

auspressen und zusammen mit

und abklhlen lassen.

Zucker, Rotwein und Gewdrzen in Danach durch ein Sieb gieRen und

einen Topf geben. in Flaschen abfiillen.

EINKAUFSLISTE:
1 ungespritzte Orange | 250g brauner Zucker
250ml Rotwein
3 Kapseln Kardamom

| 1 Stange Zimt | 2 Gewirznelken

| 1 Kapsel Sternanis

ZUBEREITUNGSZEIT :ca. 30 Minuten

K OMBUSE

Hitze ca. 2 Minuten kdcheln lassen.

ODXFK LQ HLQHP 7RSI PLW
Butter andiinsten und anschlie-

Rend die Briihe hinzugeben. Nach

5 Minuten Kécheln kdnnen Sie die

Creme Fraiche einrihren.

Das Innere unserer beiden ausge-

hélten Brote wird gewdurfelt und

LQ HLQHU 3IDQQH PLW (VVO,S$S
%XWWHU 6DO] XQG 3IHSHU JRO
gebraten. Die Brotwirfel fiigen Sie

einfach der Suppe hinzu, schme-

cken das ganze ab und fullen sie

dann in die ausgehdlten Brotlaibe.

Mit Petersilie bestreuen und sofort

servieren.

| 2 Stangen Lauch

| etwas Petersilie

ca. 45 Minuten






























