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Backgenuss mit Laib und Seele.
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03. Mai JUNGPFLANZENMARKT der Gartnerei Sing aus Pleidelsheim.
Es gibt Demeter-Tomatensetzlinge aller Art.

Karin Lehmann prasentiert Ihnen Steinenberger Rauchschinken
mit Spargel und ein leckeres Spargelcremesiippchen.

Mai In dieser Woche verfeinern unsere Kdchinnen alle Mittagstisch-
Gerichte mit typischen Frihlingskrautern.

10. Mai SEELENTAG -
Backermeisterin Barbel Hagele und Margret Tenta backen im
Organix. Um 9 und 13 Uhr gibt's warme, backfrische Seelen!
Geniefen Sie sie zum Friithstliick oder zum Mittag, frisch belegt
mit knackigem Salat, Tomate und leckerem Mozzarella.
Wie viel Handwerk auch heute noch im Brotbacken steckt, konnte
unser Backerei-Team Ende Marz selbst erleben. Backermeiste-
rin Barbel Hagele hatte ins Wegstettener Backhausle eingeladen.
Trotz meisterlicher Anleitung, viel Geldchter und sehr leckeren
Ergebnissen war das Fazit am Ende des Tages: ein gutes Brot zu
backen ist hartes Brot.

JUNGPFLANZENMARKT der Bioland-Gartnerei Gaiser & Fischer.
Alle Setzlinge fir Ihren Garten, Salate, Gurken, Kohl, Krauter
und vieles mehr!

28.Mai GUGELHUPFTAG -
Jasmin Birke und Claudia Merk vom Organix Backerei-Team
backen fir Sie Varianten unseres legenddren Gugelhupfs.
Nach dem klassischen Rezept unserer Backermeisterin
Barbel Hagele und auch in einer veganen Variante.

31.Mai VEGAN GRILLEN mit Gudrun Hartmann
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Noch mehr Uber ihr tagliches Brot zu erfahren, das war das erklarte Ziel unserer
Backerei-Mitarbeiterinnen. Barbel Hagele erklarte ihnen anhand praktischer Beispie-
le, wie man im Holzofen aus guten Zutaten korngesundes Brot und leckeren Kuchen
macht. Nach ihren Rezepten und unter ihrer humorvollen Anleitung zauberte unser
Team knusprige Seelen, Sauerteig- und Backfermentbrote und zum Dessert klassi-
schen Gugelhupf. Zur Belohnung gab es frisch gebackene Seelen mit selbstgemach-
ter Marmelade und gutem Organix-Kase. Einziger Wermutstropfen:
trotz groBer Begeisterung fiirs klassische Handwerk wurde

eine Teigknetmaschine von allen schmerzlich vermisst.

| Der Respekt fir die tagliche Leistung unserer Backer ist nach unse-
rem Ausflug noch einmal gewachsen. Die Eselsmiihle backt ebenfalls
im Holzbackofen, was sehr rustikale, kraftige Brote hervorbringt, wie
sie schon seit Urzeiten gebacken werden. Der mit Tannen- und Fich-
tenholz befeuerte Ofen und das Wasser aus der eigenen Quelle sorgen
dabei zusatzlich fiir einen ganz besonderen Geschmack.

In der Bio-Béackerei Stumpp in Deizisau wird nur regionales Getreide
aus Hohenlohe verwendet. Der Familienbetrieb backt in echter Hand-
werksqualitat Brotchen, Brezeln und viele Vollkorn-Backwaren, bei
denen man die Qualitat der Rohstoffe schmecken kann.

Beide Betriebe verarbeiten ausschlieBlich Bio-Zutaten und sind Teil von Verbanden,
die bei der Verwendung von Zusatzen sehr strenge Maf3stabe anlegen.

Von tollem Geschmack zu lesen ist das Eine, selbst zu genief3en das Andere.
Probieren Sie doch mal unsere frischen Brote, Backwaren und Kuchen. Gerne auch

Bitte unterstiitzen Sie uns bei einem verantwortungsbewussten Umgang
mit Lebensmitteln. In der Organix Backerei gibt es eine grofe Vielfalt an
Brotsorten. Wenn die Auswahl kurz vor Ladenschluss manchmal leider
etwas kleiner ist, dann nur, weil wir so wenig Nahrungsmittel wie moglich
entsorgen mochten. Wir nehmen aber gerne Vorbestellungen an oder re-
servieren |lhnen lhr Lieblingsbrot.

in unserem gemiitlichen Café

bei einer Tasse Wildkaffee aus
dem Athiopien-Regenwaldprojekt
oder einem Glas frisch gepresstem
Orangensaft. Unser Angebot an
veganen und glutenfreien Backwa-
ren wachst standig. Und mit ein
wenig Vorlauf erfiillt unsere
Backerei gerne auch Sonder-
wiinsche fiir Kuchen oder

Torten (auch vegane).
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Viel SpaB3 beim Knuspern, Knabbern und Naschen!
Ihre Margret und Christof Tenta und das Team von Organix




