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Liebe Leserinnen und Leser,

die turbulente Ernte und unser tolles Erntefest liegen hinter uns — voll Vorfreude und schon
——— ein wenig besinnlich gestimmt blicken wir nun auf die traditionell festlichste Zeit des Jahres,
die Weihnachtszeit. Wir wollen diesen neuen Muhlenbrief deshalb wie gewohnt nutzen, um
Revue passieren zu lassen, Sie auf den neuesten Stand zu bringen, auch einmal Danke zu
sagen und in die Zukunft zu blicken.

Aber eins nach dem anderen: Unser diesjahriges Erntefest hat wieder gezeigt, wie konstruktiv
ein transparenter Austausch sein kann und Ihnen zusatzlich Einblicke in unser MUhlendasein
gegeben. Fur unsere Partner-Landwirte wird es nun nach der kraftezehrenden Ernte ver-
gleichsweise ruhiger — das Wintergetreide ist eingesat und die Saat ist aufgegangen. Unser
Erweiterungsprojekt nimmt weiter Fahrt auf, das — Achtung, sperriges Wort — immissions-
schutzrechtliche Genehmigungsverfahren wird intensiv von uns vorbereitet. Selbstverstandlich
halten wir Sie wie gewohnt nicht nur mit unseren Muhlenbriefen auf dem Laufenden, auch
online aktualisieren wir regelmaRig unseren News-Bereich unter www.bavaria-muehle.de.

Die ersten Weihnachtsmarkte 6ffnen zeitnah, im heimeligen Zuhause beginnt fur viele das
alljdhrliche Platzchen-Backen. Um der Adventszeit entsprechend zu huldigen, haben wir
diesen Muhlenbrief mit einem traditionellen, norddeutschen Rezept fur Weihnachtsplatzchen,
genannt ,Heidesand”, gewurzt. Viel SpalR beim Backen!
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Auch in Zukunft wollen wir unserer wachsenden
Kundschaft mit maRgeschneiderten Mehlen fur
eine tolle Backvielfalt zur Seite stehen. Gleich-
zeitig sollen unsere Landwirte wissen, wo ihr
Getreide hingeht — nicht auf einen Haufen nach
irgendwo — sondern in die Muhle nach Aichach.
Dafur mussen wir ein paar Anpassungen vorneh-
men, die wir in einem Antrag nach dem Bundes-
immissionsschutzgesetz zusammenfassen und
beim Landratsamt einreichen werden.

Wir wollen in der Muhle die Verarbeitungskapa-
zitaten erhdhen und kénnen dann mit unseren
LKW mit voller Auslastung fahren — das spart
Geld und ist gut fur die Umwelt. Wir wollen
unsere Getreidegosse im Inneren modernisieren
und damit die Leistung erhéhen - gleichzeitig
bauen wir eine Einhausung, in der die anliefern-
den Fahrzeuge dann komplett Platz finden. Das
ist leiser fUr unsere Nachbarn, weniger staubig fur
unsere Fassade — und geht insgesamt schneller,
weil das angelieferte Getreide schneller im Silo
liegt. Und damit unsere LKW generell weniger
zu hoéren sind als heute, wollen wir eine Larm-
schutzwand bauen — unsere Nachbarn mégen
uns, aber nicht unseren Fahrzeuglarm.

Sobald alle Unterlagen eingereicht und voll-
standig sind, wird das Landratsamt unsere Plane
veroffentlichen und zur Diskussion stellen — wir
freuen uns schon drauf! Wenn Sie schon vorab
Fragen zu unseren Planen haben — Sie kennen
ja unsere Nummer!
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Auch in diesem Jahr ist unser Erntedankfest
abermaliger Beleg fur den aktiven, vor allem
konstruktiven nachbarschaftlichen Austausch.
Dabei immer offen und ehrlich, transparent und
auf Augenhdhe. Uns ist es wichtig, dass das
Ganze nur miteinander und im Dialog, statt ein-
seitig und als Monolog, funktioniert! Deshalb an
dieser Stelle nochmal ein groRes Dankeschdn an
alle Nachbarinnen und Nachbarn, aber auch und
insbesondere an unsere Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter fur ihren unermudlichen Einsatz!

Wir schatzen die Nahe und Offenheit und sind
stolz darauf, als Muhle hier verwurzelt und Teil die-
ser einzigartigen Nachbarschaft zu sein! Naturlich
und ,last but not least” danken wir auch all unseren
Landwirten, Geschafts-Partnerinnen und -Part-
nern fur die teils seit Jahrzehnten bestehenden
Verbindungen und das gegenseitige Vertrauen.

Weitere Informationen, aktuelle
Neuigkeiten, Hintergrinde, Jobs und
Zertifikate finden Sie online unter
www.bavaria-muehle.de.
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In der Weihnachtsbackerei

In der Weihnachtsbackerei! Mit diesem nord-
deutschen Rezept fur die ,Heidesand” genannten
Weihnachtsplatzchen wunschen wir Ihnen
schon heute eine schone Adventszeit, besinnliche,
genussvolle Weihnachten und ein gesundes
neues Jahr 2024.

Wie es der Name schon vermuten lasst, erinnern
die kostlichen Butterplatzchen-Taler wegen ihrer
Farbe und Konsistenz an Heidesand. Ubrigens:
Am besten schmecken die Platzchen naturlich

mit Weizenmehl direkt aus unserer Bavaria
Muhle | Dorfner Aktienmuhle, also schauen Sie
im Muhlenladen vorbei!
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Aktuelle Angebote
im Muhlenladen

5 kg 10 kg
Weizenmehl Type 405 8,00€ 1500¢€
Weizenmehl Type 550 8,00 € 15,00 €
Weizenmehl Type 1050 8,00 € 15,00 ¢€
Pizzamehl (Weizen) 8,00€ 15,00 €
Roggenmehl Type 997 8,00€ 1500¢€
Roggenmenhl Type 1150 8,00€ 15,00 ¢
Dinkelmehl Type 630 12,00 € 23,00 €
Hartweizengriel3 15,00 € 25,00 €

“réxas

Rezept flir ca. 80 Platzchen

Zutaten: 220 g weiche Butter, 125 g Zucker,
1 Ei, 375 g Bavaria Weizenmehl Type 405

In nur vier Schritten zum Heidesand:

1. Um den perfekten MUrbeteig zu rUhren, die
Butter und den Zucker schén hellschaumig
vermischen und das Ei unterrUhren — zu guter
Letzt das Mehl dazugeben und durchkneten!

2. Je nach Menge bestenfalls in vier Teig-Portionen
aufteilen und fur mindestens eine halbe Stunde
lang gut kUhlen. Dann nach Belieben, was
die gewunschte GrolRRe der Platzchen angeht,
die Teigrollen formen.

Tipp: Mit Frischhaltefolie umwickeln!

3. Die in Frischhaltefolie gewickelten Réllchen
wollen jetzt noch einmal fur weitere 30 Min.
gekuhlt werden. Jetzt werden Taler draus:
ca. 1 cm dicke Taler nach dem Kuhlen schneiden.

4. Im vorgeheizten Backofen (175 °C Ober- und
Unterhitze) die Platzchen auf mit Backpapier
belegten Blechen je nach gewunschtem
Braunungsgrad 10 bis 15 Min. goldgelb backen.
Lassen Sie es sich schmecken!

Dialog-Telefon

Der direkte Draht zur
Geschaftsfuhrung

Punktlich zum Erntebeginn haben wir uns
etwas Neues einfallen lassen: Wenn es
dringend ist, sind wir rund um die Uhr
erreichbar.

Unter der Nummer

08251 8933-15

kdnnen Sie uns jederzeit auf ein Problem
aufmerksam machen.

Rufen Sie uns bitte an — gemeinsam finden
wir dann eine Losung.



