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VORWORT

LIEBE LESERINNEN
UND LESER,

Rekorde, Rekorde, Rekorde ...

Jahrhundertsommer, Jahrhundertwinter,
Schneemengen, wie wir sie seit Jahrzehn-
ten nicht mehr hatten. Und auch IME
verkaufte im letzten Jahr mehr Ofen als
je zuvor. Vielen Dank dafiir an unsere
Kunden. Dies ist fiir uns ein Beweis, dass
unser stindiges Bemiithen auch Anerken-
nung findet.

Und wie sieht es bei Thnen aus? Haben
Sie letztes Jahr so viel Brot gebacken wie
noch nie - oder schmeckte es besser als
je zuvor..... 2 Was ja eigentlich noch viel
wichtiger wire.

Denn Qualitit vor Quantitit sollte die
Devise sein. Und Spaf3 machen soll es

ja auch - das Brotbacken. Dazu konnen
wir iibrigens auch was beitragen. Denn
Brot backen macht erst richtig Spaf} mit
dem richtigen Zubehor. Darum finden Sie
auch auf den folgenden Seiten Zubehér in
Aktion.

Leisten Sie sich doch einfach mal das eine
oder andere zusitzliche Simperl - Sie wer-
den sehen - die Arbeit macht dann noch
mehr Freude.

Ubrigens, wenn Sie dazu noch irgendei-
ne Idee oder Anregung haben - z6gern
Sie nicht und schreiben uns. Sie wissen ja,
wir freuen uns auf jede Reaktion.

IThr Brotbacken live
Redaktionsteam
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GUTES QUFS BROT

PROBIEREN SIE DOCH MAL DIESEN
AUFSTRICH: TOPFENKASE MIT BARLAUCH

Hausgemachtes Brot schmeckt einfach.
Auch ohne jeden Belag oder einfach mit
Butter ist es unvergleichlich.

Wenn aber mal unverhofft Besuch vor
der Ture steht oder man eine leckere
Vorspeise servieren mochte, hier einige

Anregungen fur leckere Aufstriche:

ZUTATEN:

\/ 200 g Topfen \/ 1 TL Senf
\/ 1 Stiick Karotte \/ 1 Prise Salz
\/ 200 g Barlauch \/ 1 Prise Pfeffer

\/ 3 EL Sauerrahm

ZUBEREITUNG:

Fiir den Topfenkdse mit Barlauch zuerst den
Bérlauch waschen, abtropfen lassen und fein

schneiden.
Karotte schialen und fein reiben.

Anschlieffend den Barlauch in einer Schiissel mit
dem Topfen, Sauerrahm, Karotte, Senf, Salz und

Pfeffer vermengen.
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UBER DAS
NAAN BROT

Naan ist eine Brotsorte, die in
Siidasien (Indien, Pakistan, Bang-
ladesch), Zentralasien (Afghanis-
tan, Usbekistan, Tadschikistan)
sowie im vorderen Orient

(Iran, Tiirkei) meist als Beilage

zu heiflen Speisen gegessen wird.
Naan hat eine flache, fladenartige
Form, die man vor dem Backen et-
wasjilidie Linge zieht. Es dhnelt ge-

schmacklich auch dem Stockbrot.

NOON BKOT

\/ 1 TL Trockenhefe \/ 1 TL Zucker
/ 100 ml Milch lauwarm / 250 g Mehl

v’ 1/2TL Salz

\/ 1 EL Pflanzenol

v 100 g Naturjoghurt
\/ 1/2 TL Backpulver

/ Butter zum Servieren

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Hefe und Zucker in die lauwarme Milch rithren. Das Mehl in
eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde formen und die
Hefemilch hineingiefien. Mit etwas Mehl vom Rand vermi-
schen und an einem warmen Ort 10 Minuten stehen lassen.
Joghurt, Salz, Ol und Backpulver mit in die Schiissel geben
und dann gut 5 Minuten mit dem Knethaken kneten. Schiis-
sel mit einem Kiichentuch abdecken und den Teig ca. 1h an
einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig in ca. 6 gleich grofie Stiicke teilen und Kugeln for-
men. Jede Kugel entweder mit den Hénden (dhnlich wie eine
Pizza) zu einem kleinen Fladen ziehen, der am Rand etwas
dicker ist oder klassisch auf etwas Mehl auswellen.

In einer Pfanne in den Ofen schieben oder direkt auf die
Schamotte. Vorsicht - die Brote werden schnell zu dunkel!

Zum Servieren etwas fliissige Butter dariibergeben.

TSOUREN

175 ml Milch (lauwarm)
70 g Butter

500g Weizenmehl

40 g Zucker

1 Pck. Orangenabrieb

1 gestr. TL Salz

1, TL Zimt

1 Stk. Germ (frisch)

1 Ei

1 Eiweif}

Zum Bestreichen

1 Eidotter

1 TL Honig (lauwarm)
1 EL Milch

Mandeln und Sesam
zum Bestreuen
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Salz, Mehl, Orangenabrieb und Zimt in eine grofie Backschiissel sieben.
Den Germ mit der Milch glattrithren und Butter mit Zucker in einer
Backschiissel cremig rithren. Die Eier dazugeben und weiter riihren.

Die Masse gemeinsam mit der Germmischung zum Mehl geben und

das Ganze zu einem Teig verkneten, bis er glatt und geschmeidig ist.

Den Teig bedecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Danach den Teig herausnehmen, 2 bis 3 Minuten durchkneten und
nochmals an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche legen und dritteln. Jedes Drittel

zu einer 40 bis 50 cm langen Rolle formen und von der Mitte beginnend

zu den Enden hin zum Zopf flechten.

Den Zopf auf das vorbereitete eingefettete Blech legen.

Abgedeckt nochmals 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit das Backrohr auf 190 °C vorheizen.

Fiir die Glasur den Eidotter, den Honig (lauwarm) und die Milch durchriih-
ren und den Zopf damit bestreichen. Mit Mandelkernen und eventuell Blatt-

gold tiberstreuen. Den Tsoureki in 40 bis 45 Minuten goldbraun backen.



Rezepte | S.6

REZEPT

+HEIDI ROULADE"

BISKUITROULADE MIT
ERDBEERSCHLAG
DIESES REZEPT HAT UNS
FRAU HEIDELINDE K. (73)
AUS EUGENDORF ZUR
VERFUGUNG GESTELLT.

66 Diese Roulade habe ich friither

bei jeder Gelegenheit gebacken.
Vor allem meine beiden Buben
haben dieses Rezept geliebt. Erst
vor kurzem wurde ich wieder ge-
fragt, ob ich wieder einmal eine
»Heidi Roulade“ machen kann.
Daher habe ich es wieder probiert
und es ist auf Anhieb gelungen.
Nun mochte ich es auch Thren

Lesern zur Verfiigung stellen. 99

FUR DEN TEIG*

\/ 4 Fier - getrennt \/ 4 EL warmes Wasser

\/ 160 g Zucker \/ 120 g Weizenmehl

\/ 40 g Starkemehl \/ 1 TL Backpulver

\/ Abrieb % der Schale einer unbehandelten Zitrone

In einer Schiissel das Eigelb mit dem Wasser, dem Zucker und
der Zitronenschale so lange schlagen, bis eine schaumige, di-
cke Masse entstanden ist. Mehl, Stairkemehl und Backpulver
miteinander vermischen, dann auf die Masse in der Schiissel
sieben und mit einer Holzspachtel sorgfiltig darunterziehen.
Das Backblech mit Backpapier auslegen und den Haushalts-
ofen auf 190° C vorheizen. Den Vario auf 180° C oben und un-
ten einstellen und zum Backen die Umluft einschalten.

Nun das Eiweif$ sehr steif schlagen und mit dem Schneebesen
vorsichtig unter den Teig heben. Mit einem Teigschaber die
Masse auf das Blech, bzw. das Backpapier streichen. Auf mitt-
lerer Schiene 12-15 Minuten goldgelb backen. Im Vario dauert
der Backvorgang ca. 10 Minuten - also besser dabei bleiben.
Nach dem Backen den Biskuit sofort auf ein feuchtes, gut aus-
gewrungenes Kiichentuch stiirzen, das Backpapier abziehen

und den Kuchen mit dem Handtuch einrollen.
FUR DIE FULLUNG

\/ 500 g Erdbeeren \/ 100 g Zucker

v’ 325 g Schlagsahne

Erdbeeren waschen, entstielen und auf einem Kiichenpapier
gut abtrocknen lassen. Grof3e Friichte halbieren oder vierteln
und in einer Schiissel mit 50 g Zucker vermischen. Fiir die
Dekoration einige besonders schone Erdbeeren aufheben.

Den Schlag steif schlagen und mit dem restlichen Zucker
mischen. Ein Drittel vom Schlag zur Seite stellen; den restli-
chen Schlag mit den vorbereiteten Erdbeeren in Zucker ver-
mischen. Nun wird die ausgekiihlte Roulade wieder auf dem
Tuch ausgerollt, mit der Schlag-Erdbeermischung bestrichen
und wieder zusammengerollt. Den Kuchen von auflen diinn
mit Schlag bestreichen und nach Belieben mit den aufgeho-
benen Erdbeeren verzieren. 30 Minuten im Kiihlschrank ru-

hen lassen.

* Rezept berechnet fiir ein Blech
aus dem Haushaltsofen.

URGETKEIDE
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ERNAHRUNG & NACHHALTIGKEIT

Nachdem dieses Wort
nicht nur in Koch- und
Backblchern immer

ofter auftaucht, sondern
auch wenn es um gesunde

Ernahrung & Nachhaltigkeit
geht, wollte es auch die IME

Redaktion genauer wissen.

Im Grunde ist das Urgetreide der Vorganger unserer heutigen Hy-
bridsorten und wurde schon vor 10.000 Jahren angebaut. Einkorn,
der Vorfahre aller Weizensorten, war neben der Kirchererbse, Lein-
saat und Bergplatterbse eine der ersten Kulturpflanzen des Men-
schen. Angefangen hat alles zwischen Euphrat und Tigris; von dort
breiteten sich die alten Sorten in viele Teile Europas aus.

Folgende Getreidesorten zahlen zum Urgetreide: Einkorn, Emmer,
Urroggen, Khorasan (besser bekannt als Kamut), Urgerste und Ur-
dinkel. Es gibt noch einige weitere Vertreter wie z.B. Amaranth und
Quinoa, die aus Siid- und Lateinamerika kommen, oder Buchwei-
zen, der aber eigentlich ein Knoterichgewichs ist.

Heute kann man viele dieser Urgetreidemehle auch wieder in Bio-
Ldden oder Supermirkten kaufen. Auf Grund ihres geringen Ertra-
ges sind sie teurer als unsere iiblichen Mehlsorten, aber sie enthal-
ten mehr Proteine und Mineralstoffe als diese. Und der intensivere
Geschmack macht es sicher auch intqéggant, diese Mehle fiir Brot

zu verwenden.

EIN PAAR INTERESSANTE FAKTEN ZUM EINKORN:

Dieses Urkorn heifit so, weil sich auf jedem Absatz der Ahrenspindel nur je ein Korn befindet. Das Mehl ist durch den

hohen Carotingehalt leicht gelblich und auch das Geback bekommt eine leicht gelbliche Farbung. Der Geschmack ist

leicht nussig. Es zahlt zu den eisenhaltigen Lebensmitteln und férdert durch seine Aminosduren Tyrosin und Phenyl-

alanin die Konzentration und Wachbheit.

Einkorn ist ein Spelzgetreide, d.h., die Korner sind von einer festen Hiille umschlossen. So ist das Korn gut geschiitzt,

aber die Verarbeitung ist aufwéndiger, da jedes Korn in der Rollmiihle vom Spelz getrennt werden muss.

Die Backeigenschaften sind nicht so gut wie bei modernem Weizen, weil dieses Mehl schwache Klebereigenschaf-

ten hat. Die ausschliefSliche Verwendung kann daher zu Schwierigkeiten bei der Verarbeitung und zu unbefriedigen-

den Backergebnissen fithren. Auch sollten beim Backen Backformen verwendet werden, da Einkornmehl eine extrem

schlechte Teigstabilitdt hat.

Ubrigens: im Magen der Gletschermumie ,,0tzi“ wurde auch Einkorn gefunden.

In der nachsten Ausgabe von ,,brotbacken live“ berichten wir mehr iiber die anderen Arten des Urgetreides.
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GHTION

JETZT GRATIS

zu jedem bis Ende April d. J. gekauften
IME Brotbackofen oder IME Knetma-
schine gibt es eines der folgenden Bii-
cher von Erfolgsautorin EVA MARIA
LIPP gratis dazu.

Natiirlich konnen Sie diese Biicher auch
bei uns bestellen, wenn Sie gerade kein
Gerit von uns kaufen. Wir konnen Th-
nen, sollten Sie jetzt ein Buch und spa-
ter einen Ofen kaufen, den Kaufpreis im

Aktionszeitraum riickvergiiten.

Brot Backen einmal anders - neue

Ideen fiir Brot, Gebiack und Baguettes
von Eva Maria Lipp und Eva Schiefer.

EUR 19,90 *

... und fiir besondere Anlisse ,,Duft-
brote“: Erleben mit allen Sinnen von
Eva Maria Lipp und Ingrid Fréhwein.

EUR 24,95 *

* inkl. MwSt. keine
Versandkosten!

INO ODEK VOKIO?

DAS IST HIER DIE FRAGE!

NUN BESSER SEI: INO ODER VARIO?

INO

Der INO ist der seit Jahrzehnten bekannte Brotbackofen mit
vollschamottiertem Innenraum und dreifacher Tiirvergla-
sung. Bestens geeignet nicht nur zum Brotbacken mit Spei-
cherwidrme, sondern auch optimal fiir gute Braten (egal ob
eine gute Festtagsgans oder ein schmackhafter Schweinebra-
ten) oder kostliche Kuchen und Torten. Dies alles schiebt man
in einer passenden Bratpfanne oder einem Blech einfach auf
den Schamotteboden in den Ofen ein.

Die Schamotte sorgt fiir gleichbleibende Hitze im Innenraum
und verhindert ein stindiges Auf und Ab der Temperatur, wie
es bei freiliegenden Heizelementen der Fall ist. So ist fiir vita-
minschonendes Garen und Braunen bei geringstem Energie-
verbrauch gesorgt.

Und genau die gleiche Ausgangslage hat man im VARIO, nur

noch komfortabler und mit zusétzlichen Moglichkeiten.

VARIO

Der VARIO ist also 100-prozentig gleich ausgefiihrt wie der
INO, aber zusitzlich noch mit praktischen Blechfithrungen,
in denen man bis zu vier Backbleche gleichzeitig einschie-
ben kann. Um zwischen den Backblechen auch eine optimale
Wirmeverteilung zu erreichen, ist das Gerdt noch mit einem
Ventilator in der Riickwand als Warmeverteiler ausgestattet.
Dadurch hat man auch die Mdoglichkeit, zum Beispiel mit vier
Lochblechen gleichzeitig Obst zu dérren und damit Feuchtig-
keit schnellstmoglich abzufiihren.

Oder aber mit zwei Blechen gleichzeitig Kekse oder Brotchen
zu backen, was bedeutet, dass man damit die doppelte Back-
flache des INO hat.

Und fiir Speisen, die man mit Heiflluft besser zubereiten kann

als mit statischer Hitze, kann man jederzeit die Heif8luft ein-
fach dazu- oder wegschalten.
Probieren Sie das doch einfach einmal aus, zum Beispiel bei

den berithmten "Salzburger Nockerln".

IMMER WIEDER WERDEN WIR GEFRAGT,
WELCHE DER BEIDEN AUSFUHRUNGEN

DER UNTERSCHIED IST LEICHT ERKLART:
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Sle FROGEN

WIR BEANTWORTEN

Wenn Sie ein Problem beim Backen
haben, wenden Sie sich vertrauensvoll
an uns. Wir sind sicher, dass wir IThnen
weiterhelfen konnen. Oft sind es
einfach nur kleine Tipps.

In diesem Fall schrieb uns Fr. Astrid W.
und Konditormeisterin Ines Meloun
antwortet:

AW.:

Liebes IME Team®, ich habe mir kiirzlich einen VARIO 4
gekauft und das Brot wird wunderbar. Jetzt mochte ich
noch gerne Biskuitroulade probieren. Kann man die mit
dem VARIO machen?

Ines Meloun:

Ja selbstverstandlich! Die Biskuitroulade ist optimal fiir

den Vario :) Sie muss kurz und heif8 gebacken werden. Das
heisst mittlere Schiene 180° oben und unten + Ventilator
einschalten. Dauert ca. 10 Minuten, also dabei bleiben. Als
Regel kann man beim VARIO immer annehmen: 20° weni-
ger als im Haushaltsofen, dann passt es.

Ich hoffe, wir konnten helfen und wiinschen gutes Gelingen.

Dem schlief3t sich auch die

IME Redaktion an und wiinscht viel
Spaf beim Backen und gutes Gelingen.
Sollte es noch Fragen geben, zogern Sie
bitte nicht uns zu kontaktieren.

P.S: probieren Sie doch gleich die ,,Heidi Roulade®
Rezept auf Seite 6 aus. Schmeckt sicher wunderbar.
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BROTDUFT M BIRWENWOALD

BACKHAUS BOFA

Ende 2016 war es soweit: Sabine
Wittwer eroffnete ihr Backhaus
in Partenen im Montafon (Be-
zirk Bludenz). Damit hat sie sich

an einem idyllischen Ort, einge-

bettet in eine Naturkulisse aus
Birken- und Fichtenwald und auf
1150 m Hohe, einen Traum er-
fiillt: Brot backen und diese Lei-
denschaft in heimeliger Atmo-
sphire mit anderen teilen.

Eigentlich arbeitet Frau Wittwer beim Roten Kreuz in Feldkirch, doch im Nebenerwerb hat sie sich dem Brot-
backen verschrieben. So wurde im Elternhaus ihres Mannes ein Backhaus eingerichtet, ausgestattet mit neu-
en IME Brotbackofen, einer Knetmaschine, einem groflen Backertisch und allerhand Zubehor: eben allem,
was man fiir erfolgreiches Brot backen braucht. Daran anschliefSend eine gemiitliche Stube mit Eichentisch

und Holzbank, wo man nach getaner Arbeit in Ruhe sein Werk genief3en kann.

Hier hélt Frau Wittwer ihre gut besuchten Brotbackkurse ab. Denn Brot backen ist wieder sehr im Trend. Zu-
riick zum Urspriinglichen, zur Natur, zum Selbstgemachten —-das findet man hier in stilvoller Umgebung. Der
Hof verfiigt auch iiber einige Zimmer, damit auch Interessenten, die von weiter weg kommen, ohne Probleme
an den Zweitageskursen teilnehmen konnen. Bei Frau Wittwer erlernt man nicht nur die Basiskenntnisse vom
Backen, sondern kann auch neue Rezepte probieren und vor allem viele Ideen mitnehmen. So wird auch Pizza

gebacken, Kleingebick geformt oder ein Zopf geflochten.

Informationen und Bilder finden Sie auch auf www.backhaus-bofa.com
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AKTIONEN

JETZT MOCHT BROTBOCHEN NOCH MEHR

SPASSI PRONTISCHE UTENSILIEN UND
ZUBEHOR ZUM SONDERPREIS

BACKFORMEN - SIMPERL

Leisten Sie sich doch noch ein paar Simperl extra und probieren Sie Formen

und Grof3en, die Sie bisher nicht hatten. Denn in der Abwechslung liegt die Wiirze.

GEWICHT
BROT

SIMPERL OVAL - LANG

500 - 750 g
750 - 1000 g

1000 - 1500 g
1500 - 2000 g
2500 - 3000 g

SIMPERL OVAL - BREIT

250 -500 g
500 - 750 g

1000 - 1500 g
1500 - 2000 g
3000 - 4000 g

MASSE
incm

27x13/h6,5
36x13/h6,5
40x13,5/h6,5
46x14,5/h 6,5
55,5x 16/ h 6,5

25x11/h6,5
30x12/h6,5
35x14/h 6,5
38,5x16/h 6,5
50x19/h9,5

SIMPERL RUND

250 - 500 g
500 - 1000 g

1000 - 1500 g
1500 - 2000 g
2000 - 2500 g
3000 - 4000 g

18/h 6,5
21,5/h 6,5
24,5/h6,5
26/h6,5
28/h9
34/h10

SIMPERL SONDERFORMEN

Baguetteform

250 -500 g
500 - 750 g

Dreiecksform
500 - 750 g
Quadratisch
1000 - 1500 g

Rundsieb

44/h 6,5
56 /h 6,5

h7,5
Seitenlange 22

h 7,5
Seitenldnge 22

NEU! MEHLSIEB

18/h 6,5

ARTIKEL
NUMMER

02840.95.01
02840.95.02
02840.95.03
02840.95.04
02840.95.05

02840.95.06
02840.95.07
02840.95.08
02840.95.99
02840.95.10

02840.95.11
02840.95.12
02840.95.13
02840.95.14
02840.95.15
02840.95.16

02840.95.17
02840.95.18

02840.95.19

02840.95.20

02840.95.24

PREIS
exkl. MwsSt.

2160

3846

>

3840

AKTION
inkl. MwsSt.

12,50
13,50
15,50
17,50
23,00

11,50
13,50
14,50
15,50
23,00

Hier finden Sie noch ein Rezept von Helga Graef, der Seminarbickerin vom

Attersee - vorgestellt im letzten brotbacken live (www.brot-und-leben.at).

Ein geniales, aromatisches Brot fiir den Alltag, das fast keine Arbeit macht,
mit 24 Stunden Gare und NUR 0,5 g Hefe!

Den Teig per Hand gut vermengen und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur reifen lassen.

Nach 2 Stunden dehnen und falten. Nach ca. 24 Stunden einen Laib
formen und in einen Garkorb setzten. 45+60 Minuten Gare.

Den Ofen mit einem Gusseisentopf ca. 30 Min. auf 250 Grad gut
vorheizen (der Topf muss heiss sein). Wenn man ohne Topf backt,
dann ein Blech mit vorheizen (15 Min.)

Das Brot in den Topf kippen (ohne Mehl, Achtung Deckel heif3!).
Auf 200 Grad herunter schalten. Den Deckel nach 30 Min. abneh-

men und noch 15-20 Minuten fertig backen.

(Rezept von Lutz GeifSler, aus
"Brotbacken in Perfektion mit Hefe")
Foto von Helga Graef
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600g Weizenmehl 700

390 g Wasser
12 g Salz
0,5 g Hefe
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WIE REINIGE
ICH MEINEN
IME-OFEN?

Thr Ofen ist ein Gebrauchsobjekt und darf schon ein paar Ge-

WUSSTEN SIE...

dass Vollkornbrot nicht gleich Voll-
kornbrot ist? Und damit meinen wir
nicht, dass es verschiedene Vollkorn-
mehle gibt, sondern das Brot aus den
diversen Lebensmittelldden.

Hier heif3t oft schon ,,Vollkornbrot*
was braun aussieht. ,Weizen Vollkorn“
Brot beinhaltet oft auch Fruktose Si-

brauchsspuren aufweisen.

EpRIRCENditan, Gassidlay Brif Auflen ist er robust ausgefithrt und kann in kaltem Zustand

ohne Zucker zu trocken wire. . . . . .
b Y mit normalem Glas- oder sonstigem Reinigungsmittel gerei-

Jior ey wpdlichigptes Vollkgr nigt werden. Auf Wunsch hat IME auch einen speziellen Edel-
brot ist schwer zu finden. Nur wer
selbst backt weif}, welche Zutaten

in seinem Brot sind.

stahlreiniger fiir Sie im Angebot.

Der Innenraum darf auf keinen Fall mit Wasser gesdaubert
werden, da die Schamotteplatten pords sind und Wasser spei-
chern. Am besten, den Ofen von Zeit zu Zeit ausbrennen.
Dazu bei maximaler Temperatur zwei bis drei Stunden authei-
zen. Dabei verbrennen alle Riickstinde und Bakterien. Danach
auskiihlen lassen und auskehren, eventuell kleine Verkrus-
tungen vorsichtig mit dem Schaber 16sen. Das Ausbrennen ist
auch wichtig, um Feuchtigkeit aus dem Ofen zu bringen. Zu
viel Wasser im Innenraum kann sich auch auf die elektrischen
Verbindungen legen und zu Korrosion fithren. Daher auch

mal die Tire 6ffnen, damit der Innenraum austrocknen kann.

WERTVOLLES BROT

UNSER TOGLICHES BROT

AUS DEM WERTVOLLEN KORN,
IST FUR VIELE IN NOT

EIN UBERLEBENSBORN.

MANCHER IN UNSERM LAND
IST SATT UND WOHLGENOHRT
HOT BROTES WERT VERAONNT
UND OHNE DONK VERZEHRT.

IST ES NICHT MEHR GONZ FRISCH,
BEHONDELT ER'S WIE MULL.

ER FEGT ES EINFOCH VOM TISCH,
DAMIT'S DEN EIMER FULL.

VEROCHT ICH DIE GOBE,
VEROCHT ICH DEN GEBER,
VON DEM ICH SIE HOBE.
DOS BEDENKE JEDEKI

Anmerkung der Redaktion: Dieses Gedicht wurde uns vor einiger Zeit zugesandt.
Leider ist der Name des Dichters mittlerweile verloren gegangen. Wir haben es
trotzdem veroffentlicht.

‘BROTBOCHN'

EIN NETTES SCHREIBEN
EINER ZUFRIEDENEN
HUNDIN

Sehr geehrtes Ime Team!

Backe seit ca 35 Jahren mit dem IME2000
Vollkornbrot aus eigenem Getreide.

Haben den Ofen gebraucht gekauft und habe die grofi-
te Freude damit, wenn ich meine schonen duftenden
Laibe aus dem Ofen holen kann! Das ganze Haus duf-
tet nach " Hoamat" und Geborgenheit, fiir mich ist es
das beste "Parfiim" der Welt!

Vor 2 Monaten hatten wir die erste Reparatur - ein
Heizstab war kaputt, sonst hat er mich noch nie im
Stich gelassen und ich wiirde mir nur wieder einen
"Ime" kaufen, natiirlich liebaugle ich mit dem
VARIO, der wiirde mir schon gefallen....

Im Lungau stehen viele Ime-Backofen.

Herzliche Griisse aus dem verschneiten Lungau, bin

wieder grade beim Backen und geh jetzt kneten ...

Elfriede Kocher
Altbduerin vom Schoberhof in Lintsching

www.schoberhof.com
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ANTWORT VON IME:

Hallo liebe Frau Kocher!

Vielen lieben Dank fiir die netten Zeilen. Wir haben
uns sehr gefreut. Natiirlich wiirden wir, falls es aktu-
ell wird, fiir den VARIO einen Sonderpreis machen.
Jetzt noch eine Bitte. Diirfen wir Thre Zeilen in un-
serer nachsten Ausgabe von ,,Brotbacken Live“ mit
dem Foto veroffentlichen? (ich hoffe, Sie bekommen
das regelmidflig von uns - das ist unsere kostenlose
Broschiire mit Rezepten und Kundenberichten, die 1
bis 2 mal jahrlich erscheint).

Freue mich auf Thre Antwort und wiinsche noch viel

Spaf3 beim Brotbacken.

Viele GriifSe
Ihr IME Team

ANTWORT ELFRIEDE KOCH

Gerne diirfen Sie meinen Brief mit dem Bild verof-
fentlichen, es kann einer Familie nichts besseres pas-
sieren, wenn eigenes Brot auf den Tisch kommt! Mei-
ner langjahrigen Erfahrung nach macht mans immer
wieder , wenn man erst mal erfolgreich "infiziert" ist!
Es ist so eine begliickende Tatigkeit! Auch die Milch-
striezel werden so schon im IME. Ich habe Thre
Broschiire durch Zufall bekommen, weil eben unser
Heizstab kaputt war und die Broschiire zu meiner
Freude beim neuen Heizstab dabei war. Wiirde mich
sehr freuen, sie regelmissig zu bekommen!

Liebe Griisse , Flfriede Kocher

P.S. Auf den Vario werde ich wohl noch etwas warten
miissen, da mein IME INO 2000 ja noch voll funkti-

onsfihig ist

Redaktion ,brotbacken live“: Hier sieht man
wieder einmal, dass Brotbacken nicht nur zur
Gewinnung von gutem Brot dient, sondern es hier
auch um pure Leidenschaft geht. So bleibt auch
der Stellenwert unserer Lebensmittel in unserer
UberflufSgesellschaft hoch. Hoffentlich bleibt

uns das noch lange erhalten.
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... erscheint zweimal jahrlich - gedruckt und auch
als Mail-Version. Zusatzlich erhalten Sie mehrmals
jahrlich Rezepte als Newsletter per Mail.
Bestellen Sie fur sich oder Bekannte einfach

per Mail an info@ime.at oder rufen Sie uns an
unter 0662/88 00 70. Dieser ist kostenlos, kann
jederzeit abbestellt werden und es werden

keine Daten weitergegeben.

ERLEBNISBERICHTE ERWUNSCHT!

Bald 7 Jahrzehnte gibt es nun schon IME Brotbackéfen. Grund fiir viele
zufriedene Kunden uns ihre Erlebnisse mit diesen Ofen mitzuteilen.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Senden auch Sie uns Ihre Erfahrungen oder ein gutes Rezept.
Wir freuen uns darauf.

Thre Nachricht bitte an redaktion@ime.at

oder info@ime.at

Danke!

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

www.ime.at

lhr Fachhandler
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