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Der Baumkuchen wird iber offenem Feuer Schicht fiir Schicht sorgsam auf
einer Walze gebacken. Durch standiges Drehen und immer wieder Auftragen
neuer Baumkuchenmasse nach jeder Lage entstehen die charakteristischen
Ringe. Diese saftig gebackene Butter-Eier-Masse mit vielen weiteren
ausgesuchten feinen Zutaten und Gewiirzen gehort auf jeden festlich
gedeckten Tisch und auf jedes Buffet. Als Prasent verrat es lhren exklusiven
Geschmack.

Am meisten bevorzugt wird die GrofRe von 5 Ringen, wie viele Ringe méchten
Sie Gibereinander haben? Und nun wahlen Sie nach lhrem Geschmack:- mit feinster Glasur- mit
feinster Edelvollmilchschokolade- mit zarter Bitterschokolade natiirlich auch als Baumkuchenspitzen
zum naschen in appetitliche Stiicke geteilt.

Ctnéstotollen
Buttenstollen nach Dresdner /4t

Reichlich gute Butter, wenig Zucker, Milch, Mehl und etwas Hefe, sorgfaltig
zusammen-gestellte Gewlirze und dann NOCHMAL SOVIEL mit feinstem
Jamaica Rum getrankte Sultaninen, Bari-Mandeln und etwas Zitronat - das
macht unseren unvergleichlichen Stollen aus. Das macht ihn unnachahmlich!
Mit und ohne Marzipanfillung. Auch in Scheiben. Das Backen, danach das
Buttern und seine Reifezeit, das sind die letzten kleinen Geheimnisse des

guten Stollens, die wir beherrschen.
Naturlich frisch gesplitterte Mandeln, viel Eigelb, reichlich

Marzipanrohmasse, 73 % Jamaica Rum und viele feine Zutaten - original nach
Uberliefertem Rezept.

Butter-obtn- Stollen

Natdrlich aus frisch gemahlenem Mohn und mit feinen Zutaten angereichert. Alles auf offenem Feuer
abgerihrt, original nach Gberlieferten Rezepten.



chick
Zimitdtene

Fisch gemahlene Mandeln, Niisse und duftender Zimt - kein Mehl (!) besser
geht's nicht mehr... und natirlich weich.

Baveler Leckerle

mit frischem Mandelstaub und nochmal so viel Bienenhonig, etwas Zitronat und Gewiirz. Dieser

besonders feine Honigkuchenteig wird sorgsam gebacken. Heil} mit Cointreau-Zitronenglasur glasiert
und in kleine Stiicke geschnitten.

Sclueiser Bilertt

weicher, aromatischer und saftiger Honigkuchenteig gefiillt mit Marzipanrohmasse. Ofenheil
geglanzt, zart - zergeht auf der Zunge.

viel Mandeln, reichlich Butter und frisches Eigelb wird mit edlen Gewiirzen
und Weizenmehl fein verrieben und dann sorgsam gebacken. Herrlich nach
Walnissen und Butter duftend - ofenfrisch verpackt.

Privten

- mit Mandeln und Vollmilchschokolade
- mit Zartbitterschokolade saftig und weich!

Diese kleinen Schlemmerstiickchen werden aus einem speziellen Lebkuchenteig hergestellt. Die
grammgenaue Abstimmung der Zutaten garantiert die typische Geschmacksfiille dieser
Weihnachtskostlichkeit.

Doménodteine

feiner Honigkuchenteig mit aromatischem Joh'beergelee und feinster Rum-Mandelmasse gefiillt.
Natirlich auch wahlweise in Vollmilch- und Zartbitterschokolade.



Das klassische Buttergeback mit Farinzucker, feinem Orangeat und Gewdirz.

Ein crosses Wiirzgeback fir jeden Tag und jede Stunde mit und ohne
Mandeln.

Bethmanncten

Gutemarzipan mit viel Mandeln und etwas Cointreau, ofenheil geflammt und

geglanzt saftig-weich.

Ronigobergen Ronfelbt

Gutemarzipan in kleine Sticke geformt, saftig geflaimmt und geglanzt - ohne Fiillung oder mit feiner
Schokoladenfiillung. Der Geschmack mit der besonderen Note.

Léeguityen Bomben

gefiillter Honigkuchenteig mit Farinzucker, Orangeat-Kirschwasser und
Marzipanrohmasse mit Friichten. In Stiicke geschnitten und rund geformt.
Saftig-weich gebacken und sofort in Zartbitterschokolade getaucht.

Elisen- Lebloucthen

- mit Fadenglasur

- mit Zartbitterschokolade

frisch gemahlene Mandeln und Niisse, duftendes Gewiirz, etwas Mehl wird unter frisch geschlagenes
Eiweil gezogen. Auf Oblaten sorgsam weich gebacken. Wer sie probiert, weis warum.



= kraftig prickeind und
weich




ersandservice

Gerne versenden wir unsere Kostlichkeiten und Kreationen in alle Welt. Selbstverstandlich
termingerecht.

Suchen Sie sich einfach den gewlinschten Artikel aus und benutzen Sie das Online Formular um uns
Ilhre Bestellung mitzuteilen.

Zum Online Formular des Versandservices

Oder rufen Sie uns unter 0791 - 66 12 einfach an.

Bis bald

lhr

Cafe-am-Markt-Team


http://cafe-schwaebisch-hall.de/21/Service/Versand.html

