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Pizza-Muffins

ZUTATEN:

210 g Backfein Weizenmehl griffig

1 TL Backpulver

60 g Käse (gerieben)

60 g Salami (gewürfelt geschnitten)

60 g Champignons (gehackt)

30 g Paprika (gehackt)

2 EL Basilikum (gehackt)

1 TL schwarzer Pfeffer

2 TL italienische Gewürze

90 ml Milch

40 g weiche Butter

Salz

1. Den Backofen vorheizen und ein Muf�n-Blech mit  

Papierformen vorbereiten.

2. In einer Schüssel Mehl und Backpulver vermengen. 

Die Salami, das Gemüse, Kräuter, Zucker und Pfeffer 

dazu rühren.

3. In einer zweiten Schüssel das Ei, Milch und Butter  

vermischen. Die feuchte Mischung vorsichtig unter die 

Mehlmischung heben. 

4. Die Papierformen zu etwa 2/3 füllen und bei 200 °C 

(O/U) ca. 20 Minuten backen. Die Muf�ns vor dem 

Verzehr unbedingt auskühlen lassen.

Wir wünschen guten Appetit! 

Kirsch-Mohn-Strudel

ZUTATEN TEIG:

200 g Backfein 

	 Weizenmehl glatt

100 - 120 ml Wasser

2 EL Öl

Prise Salz

ZUTATEN MOHNFÜLLE:

125 ml Milch

1 EL Honig

50 g Zucker

200 g gemahlener Mohn

Zimt, Salz, Rum

600 g entkernte Kirschen

(frische oder aus dem Glas)

100 ml Orangensaft

100 ml Kirschsaft

2 TL Speisestärke

Zerlassene Butter

2 EL Zucker

50 g Brösel

1. Für die Mohnfülle Milch, Zucker, Honig, etwas Zimt  

und eine Prise Salz aufkochen. Mohn und etwas Rum  

einmengen und auskühlen lassen.

2. 2 EL Zucker leicht karamellisieren. Mit Orangen-  

und Kirschsaft ablöschen. Etwas einkochen lassen.  

Die Kirschen dazugeben und einmal aufkochen lassen.  

Die Stärke in wenig kaltem Wasser au�ösen und unter  

den Kirschen-Saft-Masse mengen. Auskühlen lassen  

und zum Abtropfen in ein Sieb geben. Den eingedickten  

Saft anderweitig verwenden.

3. Den glatt gekneteten Strudelteig dünn ausziehen, mit 

reichlich Butter bestreichen. Die Mohnfülle auftragen.  

Mit der Kirschmasse belegen, mit Bröseln bestreuen  

und eng einrollen.

4. Mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier 

ausgelegtes Blech legen. Mit Butter bestreichen, und im  

vorgeheizten Backrohr (200 °C O/U) ca. eine halbe Stunde 

backen. 

Wir wünschen guten Appetit!

und viele vertraute Gesichter 

Regionaler Getreideanbau

Um reinstes Mehl in gleichbleibend hochwertiger 
Qualität und Kontinuität produzieren zu können, 
setzten wir seit vielen Jahren auf regionalen  
Getreideanbau.

Es ist uns wichtig, die Menschen dahinter zu kennen. Damit wird 

langfristiges Vertrauen aufgebaut. Vertrauen in naturnahe Bewirt -

schaftung, die für hochwertige Getreidequalität steht. 

Ernst und Christine Ortmayr,  
St. Marienkirchen

Familie Payrhuber,  
Meggenhofen

Regina Erdpresser, St. Marienkirchen

Familie Zauner, Unterweitersdorf

Das bereits 2005 ins Leben 

gerufene Projekt “Kontrol -

lierter Backfein-Qualitäts -

getreide-Anbau“ verinner-

licht dieses Bestreben 

insbesonders. 

So steht dabei die Qualität 

im Fokus des Projektes.  

Nur ausgewählte, heimische 

Landwirte liefern nach 

strengen und vertraglich 

festgelegten Kriterien, wie 

bspw. die naturnahe Be -

wirtschaftung, besonders 

hochwertiges Getreide zur 

Vermahlung. 

Das Vertrauen in den Anbau 

von Qualitätsgetreide zahlt 

sich für die vielen Vertrags -

landwirte auch aus: So kann 

je nach Erntejahr, ein 10 bis 

20 % höherer Marktpreis 

erzielt werden. �Q
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Schon als ich ein Kind war, galt in der 

Familie immer der Grundsatz „mit 

Lebensmitteln spielt man nicht“. In 

der Kindheit hörten wir diesen Satz 

oft und uns war die Tragweite dieser 

Worte damals gar nicht so bewusst 

wie heute. Bei uns wurde auch nie 

Brot weggeworfen und uns war 

immer klar, dass dies seinen Wert 

hat. Sicher, wir konnten auch nicht 

aus so einer großen Vielfalt der 

Backwaren wählen, wie sie heute 

angeboten wird.

Da ist es klarerweise manchmal 

verlockend, mehr zu kaufen, als 

verbraucht wird. Aber auch ich gebe 

diesen Grundsatz an die Kinder 

weiter und ich erkenne schon jetzt in 

jungen Jahren den Respekt vor 

Mitteln, die uns zum Leben dienen. 

Und wenn wirklich einmal Brotreste 

übrig bleiben, dann freuen sich auf 

jeden Fall die Enten am Bach bei der 

Mühle oder Berta‘s Hühner darüber.

Ihre Ulrike Haberfellner

ulrike.haberfellner@muehle.at

Respektvoller 
Umgang

Kinder am Ponyhof der Familie Roitinger, Schlüßlberg

TIPPVerwenden Sie Gemüse, wie Mais, Zuccini usw., für die Füllung!

TIPPDirekt vor dem Servieren mit etwas Staubzucker bestreuen!

Ulrike Haberfellner
Unternehmenskommunikation, Hausfrau 
und Mutter von 2 Kindern
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BACKFEIN-BACKSETKINDERGARTENGRATISHOLEN SIE SICH IHR

ab 17. September 2014 in einer der Geschäftsstellen 

der BezirksRundschau OÖ ganz in Ihrer Nähe!

> mehr dazu auf Seite 12

Kleinkinder-
SCHÜRZEN25 25 Rezept

HEFTE2 1 kg-Packungen
BACKFEIN MEHL10 

Diese Aktion ist einmalig und gilt vom 17. September 2014 bis Ende 2014 bzw. solange der Vorrat reicht. Pro Kindergarten kann nur ein Gutschein 
eingelöst werden. Bezugsberechtigt sind ausschließlich Vertreter anerkannter und offiziell zugelassener Kindergärten des Landes Oberösterreich. 
Eine Barablöse des Warenwertes ist nicht möglich! 

Für jeden OÖ. Kindergarten gibt es ein Backfein-Backset GRATIS:

Bäcker-
MÜTZEN
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