


Dinkelmehl TypE  630 
Helles Mehl für Kuchen, Torten, Weißbrot und Feingebäck

Dinkelmehl 630 Dunst Wiener Grießler
griffi ges Mehl“ für Biskuit, Spätzle, Strudel,Fein- und Mürbgebäck 

Dinkelmehl TypE 1050
Mehl für herzhafte Kuchen, Mischbrote und eine gute
Alternative zwischen hellem Mehl und Vollkornmehl

Vollkornmehl
Bestens geeignet zum Brotbacken und für Kleingebäck 

Dinkelgrieß  
Gibt es in fein und grob, für Grießnockerl, Brei, Aufl äufe und Suppeneinlage 

Dinkelschrot  
Besonders gut zum Brotbacken, für Brei und Müslizubereitung

Dinkelmehle 
aus der Drax-Mühle 

„Der UrDinkel“
Die Drax-Mühle wird von 15 Bauern mit dem UrDinkel beliefert: 
die Sorte „Oberkulmer Rotkorn“ ist eine von nur zwei zertifi zierten 
und geschützten Marken, die mit dem Gütesiegel „UrDinkel“ 
ausgezeichnet ist.  

In unserem Mühlenladen fi nden Sie noch eine Vielzahl an 
„echten“ UR-Dinkelprodukten wie:
Dinkelnudeln, Dinkelgebäck, Dinkelbrot Backmischungen, 
Dinkelmüsli, Dinkelgriess, Dinkel Couscous, Dinkelkörner, 
Dinkelmehl, Dinkelsauerteig, Dinkelreis, Dinkel, 
Kuchenbackmischungen, Dinkelbier, Dinkelsirup usw.

Parpadelle 
mit 
Putenragout 
für 4 Personen

600 g Putenbrustfi let
15 g getrocknete Steinpilze
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Salz
400 g Parpadelle—Nudeln 
(z. B. Dinkel-Bandnudeln aus der Drax-Mühle)
2 EL Olivenöl
125 ml Rotwein
¼ l Gemüsebrühe
1 EL Tomatenmark
4 EL Sahne
2 Zweige Rosmarin
1 TL Rotweinessig
Pfeffer aus der Mühle

Die getrockneten Steinpilze in einer kleinen Schüssel mit kochendem 
Wasser übergießen und einige Minuten einweichen. Die Pilze durch ein 
Sieb abgießen, dabei das Einweichwasser auffangen. 

Putenbrust waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und in Scheiben 
schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. 
Reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Parpadelle darin 
nach Packungsanweisung bissfest garen. 

Inzwischen das Öl in einem Topf erhitzen. Das Fleisch darin anbraten. 
Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Pilze dazugeben, alles etwa 3 Minuten 
andünsten. Den Rotwein, die Brühe und etwa 125 ml Pilzwasser angießen. 
Das Tomatenmark, die Sahne und 1 Rosmarinzweig hinzufügen und alles weitere 
8 Minuten köcheln lassen. Mit Rotweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. 

Die Parpadelle in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Mit dem Putenragout 
anrichten, den Rosmarinzweig vor dem Servieren entfernen. Mit den restlichen 
Rosmarinnadeln garnieren. (Nachzulesen unter www.drax-muehle.de)

Bratapfelkuchen
Für den Mürbteig:
250 g Dinkelmehl Type 630
125 g Butter
1 Ei
100 g Rohrohrzucker
1 Teelöffel Backpulver

Aus den Zutaten einen Mürbteig kneten und etwa eine 
Stunde im Kühlschrank zugedeckt ruhen lassen.

10 – 12 kleine Boskoop-Äpfel
1 Liter Sahne
3 Päckchen Vanille-Pudding
150 g Rosinen
10 g gemahlene Mandeln

Eine Springform mit 28-30 cm Durchmesser fetten und mit Semmelbrösel 
ausstreuen.Den Mürbteig ausrollen und die Backform damit auslegen.
Die Äpfel im Ganzen schälen und das Kernhaus ausstechen, die Äpfel dicht 
neben einander in die Backform richten, die Rosinen und Mandeln in die 
Höhlung der Äpfel geben.

Mit der Sahne einen Vanillepudding kochen und sofort heiß über die Äpfel 
gießen.Den Kuchen bei 175 Grad im vorgeheizten Backofen etwa 60 Minuten 
backen und anschließend vor dem Anschneiden gut auskühlen lassen! 
(Nachzulesen in dem Buch „Feine Geheimnisse“ von Agnes Pfeiffenthaler)

Dinkel
semmeln
800 g Dinkelmehl Type 630
500 ml lauwarmes Wasser
1 Würfel frische Hefe
¾ EL Meersalz
Olivenöl
evtl. Brotgewürz

Wasser, Hefewürfel und 500 g Dinkelmehl in einer Rührschüssel miteinander 
vermengen. Die restlichen 300 g Dinkelmehl und nach Belieben Brotgewürz 
zusammen mit dem Meersalz zum Teig geben und verkneten, sodass ein 
fester Teig entsteht. Mit einem Esslöffel Häufchen abstechen 
und auf ein Blech setzten, zuvor die Unterseite
der Semmeln in Olivenöl tauchen. 
Bei 220 °C Heißluft rund 
20 bis 30 Minuten backen. 
(Rezept von Pauline Froschmayer)

Rosenplätzchen
400 g feines Dinkelmehl
250 g Butter
150 g Rohrohrzucker
200 g gemahlene Mandeln
2 Eier
Je 20 g Rosenzucker, gemahlener Zimt, 1 Prise gemahlene Muskatnuss
1 Messerspitze gemahlene Nelken
1 Prise Steinsalz oder Meersalz

Alle Zutaten zu einem festen Teig verkneten, Herzen oder andere 
Formen ausstechen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad etwa 
10 Minuten backen. Sofort, noch heiß, mit Rosenzucker bestreuen. 
In einer Blechdose aufbewahren. Sehr gut zu Milchkaffee oder Tee. 
(Nachzulesen in dem Buch „Feine Geheimnisse“ 
von Agnes Pfeiffenthaler)

Veranstaltungen und Tipps
25.3. bis 10.10.2010 
„Gewürze. Sinnlicher Genuss. Lebendige Geschichte.“ 
Ausstellung im Lokschuppen in Rosenheim (www.lokschuppen.de)

24. und 25. April 2010 
Weibamarkt im Gasthof Pfeiffenthaler in Bad Feilnbach 
(www.weibamarkt.de)

Ganzjährig 
Museum der Brotkultur in Ulm 
(www.museum-brotkultur.de)


