Newsletter Januar 2021

Hallo, ihr Lieben!

Zuerst einmal wiinschen wauch allen
ein traumhatft schones, erfolgreiches und gesundes Neues Jahr 2021

Oder we Albert Einstein sagte:
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Trotz verschiirfter Corona-Mallnahmen sind wir auch
weiterhin fiir Euch da.

Unsere Offnungszeiten im Miihlenladen:

Montag — Freitag: 8.00 Uhr - 12.00 Uhr
13.00 Uhr - 18.00 Uhr

Samstag: 8.00 Uhr - 12,30 Uhr

Die Warenverfiigbarkeit ist auch weiterhin
gewihrleistet.

Wir moéchten Euch herzlich einladen, an unserem
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Die Teilnahmast einfach: Schreibt uns einfach euer Lieblingsprodukt von der Huber Mihle
und wieso es euer Lieblingsprodukt ist.

Teilnahmeformulare liegen bei uns im Muhlenladen bereit cgtdrickt eure Antworan
hubi@hubermuehle.de

Teilnahmeschluss ist dedD3.2021

Als Gewinn winkt ein UberraschungRaket mit einer tollen Mischung unserer Produkte

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die Gewiweedenunter allen Teilnehmern ermittelt und von uns schriftlichriges

Gewinn informiert. Mit der Teilnahme am Gewinnspiel willigen Sie in die Erhebung und Verwendung lhrer persdnlichen Daten
ein. Wir erheben, speichern und verarbeiten diese personenbezogenen Daten zur Durchflihrung und Abwicklung des
Gewinnspiels, um 8iim Falle des Gewinns zu benachrichtigen. Eine Weitergabe der Daten an Dritte findet nicht statt. Sie
kénnen die Einwilligung jederzeit durch Nachricht an uns widerrufen. Die Daten werden anschlieRend. geldscht
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Sportler-Aktiv-Miisli

Ohne Weizen!

Futter-Sonnenblumenkerne

Leckere FutteErganzung fur unsere heimischen Vdgel.
Die Sonnenblumenkerne sind mit Schale.




Rezepte mit

Huber Miihle Backmischung fiir Stollen und Butter-Hefegeback

Vorteig:

Hauptteig:

AulRerdem:

Zubereitung:

Christstollen

200g Huber Mihle Backmischung flr Stollen
40g Hefe
120g Milch

200g Huber Muhle Backmischung fur Stollen
100gweiche Butter

20g Marzipan

75g Milch

1 TL Stollengewirz

125g Sultaninen

50g Zitronat

50g Oangeat

50g Mandeln gestiftelt
20g Rum

75g flissige Butter
55g Zucker

75g Puderzucker

SultaninenZitronat, Orangeat und Mandeln mit dem Rum mischen und tber Nacht stehen lassen.

Alle Zutaten fur den Vorteig kneten und 20 min. gehen lassen. Dann die Zutaten fir den Hauptteig zugeben, 8 min
kneten und nochmals 35 min gehen lassen. Dann die eingel&gimite unterkneten, einen Stollen formen,

weitere 15 min gehen lassen und im vorgeheizten Ofen bei 19070 6tin backen.

Solang der Stollen noch heif3 ist mit flissiger Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen. Nach dem Abkiihlen dic
mit Puderzucker éstauben.

Zutaten:

Grundrezept fiir Stollen und Butter-Hefegeback

400g Huber Muhle Backmischung fir Stollen
1 Btl Huber Miihle Tockenhefe

1Ei

130g Waser

20g weiche Butter

20g Zucker

Zubereitung: Alle Zutaten 10 min zu einem glatten Teig kneten. 15 min an einem warmen Platz gehen lassen. Dan
je nach Rezeptyeiter verarbeiten.



Butter-Gugelhupf

ZumGrundrezepihach dem Gehen noch kurz 200g Sultaning
unterkneten, dannn eine GugelhupForm geben und weitere
30 min gehen lassemnschliel3endn den aufl70°C
vorgeheizten Backofen geben und-B0 min backen.

Mit Puderzucker bestreuen.

Bratapfel-Stollen

BratapfetFille: 3 Apfel, geschalt, entkernt und in kleine Wiirfel geschnitten
80g Marzipan klein geschnitten
50g Rosinen
1TL Zimt
3 EL Zucker
50g Mandeln blattrig odegestiftelt
1 EL Butter
2 EL Wasser
Butter in einem Topf erhitzen, die anderen Zutaten dazu geba
und 5 min kdcheln. Dabei immer wieder umrihren.

Zum Bestreichen: Aprikosenmarmelade

Zuckerguss: 100g Puderzucker
2 EL Zitronensa
1 EL Wasser
Grundrezep®,5¢ 3mm dick agwellen. Fullung darauf geben und zusammen roléa Rolle in der Mitte
der Lange nach durchschneiden und so flechten, dass die Schnittflachen nach oben zeigen.
Den Zopf auf ein Backblesetzen und bei 190°C ca. 30 min backen. In der Zwischenzeit fur den
Zuckergussuderzucker, Zitronensaft und Wasser mischen. Den noch hei3en Zopf mit Aprikosenmarmelade
bestreichen und nach dem Abkiihlen Zuckerguss darauf geben



Butterkuchen

Auflage: 150g weiche Butter
759 Zucker
100g gehobelte Mandeln
80g flussige Sahne
Grundrezept auf einem, mBackpapier ausgelegten,
Backblech dinn auswellen, stippen und weitere 30
gehen lassen.

Mandeln gleichmaRig dartber streuen und im g
vorgeheizten Backofen bei 220°C ca182min backen [5 58
Noch heil3 it flissiger Sahne bestreichen. '

Nusszopf

- Grundrezept
- Nussfulle: 200g Haselnlisse oder Mandeln gemahlen
100g Puderzucker
Abgeriebene Schale von 1 Zitrone
75g Loffenbiskuit
Ca. 180g Wasser

- Zum Bestreichen: Aprikosenmarmelade

- Zuckerguss: 100g Puderzucker
2 EL Zitronensaft
1 EL Wasser

Nussflle richten: Haselniisse oder Mandeln, Puderzucker, Zitronensoidhlsdffelbiskuit mit dem Wasser
mischen und 30 min stehen lassen, dann gut vermengen (Die Loffelbiskuit sollten weich sein).

Grundrezept zubereiten. Teig ca. 3mm dick auswellen, mit der Flllung bestreichen und aufrollen.

Die Rolle in der Mitte der Langech durchschneiden und so flechten, dass die Schnittflachen nach oben
zeigen.

Den Zopf auf ein Backblech setzen und bei 190°C ca. 30 min backen. In der Zwischenzeit fir den
ZuckergussPuderzucker, Zitronensaft und Wasser mischen. Den noch heil3en Zdgpnkiv'senmarmelade
bestreichen und nach dem Abkiihlen Zuckerguss darauf geben.
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