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Liebe Kunden,

die gemiitliche Jahres-
zeit hat begonnen und
sie freuen sich auf die
ersten Weckmanner
und Platzchenduft in
der Kiiche? Ich versi-
chere Thnen: So geht
es auch uns. Deshalb

warten in den kommen-

den Wochen viele tolle
Ideen und Angebote
rund um St. Martin und
den Advent auf Sie.
Schon heute diirfen
wir Thnen unser Lange
Weihnachtsgeback vor-
stellen.

Unsere neuen Filialen

Seit August gehoren
drei neue Filialen zur
Lange Familie. Wir
durften die Geschifte
der Backerei Schneider
aus Windhagen iiber-
nehmen. Damit umfasst
die Backerei Lange in-
zwischen 11 Standorte.

Das bedeutet fiir unsere
Kunden kurze Wege,

um (iberall in Gum-
mersbach schnell in den
Genuss der Lange Back-
waren zu kommen.

Wir freuen uns in allen
Lange Filialen auf Thren
Besuch!
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Neu bei Lange:

Filiale Windhagen
Hiickeswagener Str. 68
in Gummersbach
Offnungszeiten:
Mo-Fr: 05:00-18:30 Uhr
Sa: 05:00-13:00 Uhr

So: 07:00-11:00 Uhr

Filiale Moltkestrafie
MoltkestrafRe 30
in Gummersbach

Offnungszeiten:
Mo-Fr: 06:00-15:00 Uhr

Filiale Hiilsenbusch
Schwarzenberger Str. 37
in Gummersbach
Offnungszeiten:

Di-Fr: 06:30-13:00 Uhr
Sa: 06:30-12:00 Uhr

So: 07:00-11:00 Uhr

Ei Bacckereilange
baeckereilange




Der leichteste Brotkasten der Welt
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In der Adventszeit ver-
wandeln sich auch die
Backstuben der Lange
Filialen in echte Weih-
nachtsbickereien. Es ist
fiir jeden Backermeister
eine herausfordernde
aber auch eine be-
sonders kreative Zeit.

Lange setzt jetzt auf eine
ganz neue Generation
an Brottiiten, wodurch
Sie Zuhause keinen Brot-
kasten mehr bendtigen.
Die fettresistente Innen-
schicht eignet sich ideal
fiir ofenwarme Backwa-
ren. Luft- und Feuchtig-
keitsgehalt werden durch
eine spezielle Membran
reguliert. So entsteht das

Das Lange Weihnachtsgebick

Unser Weihnachtsgebidck
wird nach guter Lange
Tradition in Handarbeit
hergestellt und es werden
nur feinste Zutaten ver-
wendet. Freuen Sie sich
schon jetzt auf unseren
Meisterstollen und den
Marzipanstollen.

perfekte Klima fir IThre
Backwaren. Ihr Brot
bleibt so lange frisch,
dass Sie es auch Zuhause
in der Lange-Tiite lagern
konnen! Unsere neuen
Tiiten kommen nicht nur
den Backwaren, sondern
auch der Umuwelt zu Gute.
Bei diesem Papierbeutel
werden 70% PE-Folie
eingespart!

Traditionell enwarten Sie
unter anderem Kokosma-
kronen, Spritzgebick,
Spekulatius, Bdrentatzen,
Berliner Brot, Schwarz-
Weifd-Gebick und Vanil-
lekipferl.



Der Lange
Winter-Klassiker:

Punschballen

Unsere beliebten
Punschballen fiillen
wir jedes Jahr mit
einer eigens kreier-
ten Rum-Apriko-
sen-Mischung.

Ein Lange-Original

Das Rezept der Fiil-

lung ist seit vielen
Jahren ein gut ge-
hiitetes Geheimnis
unserer Lange Ba-
ckerei.

Schnell sein
lohnt sich!

Unsere Ballen
gibt es vom

15.12.2021
bis
Aschermittwoch
2022

Wenn doch mal was iibrig
bleibt: Semmelknodel

6 altbackene
Britchen

3EL Petersilie

10g  Butter

1 Zwiebel

250 ml Milch

3 Eier
Salz & Pfeffer

evtl. Semmelbrosel

Die Britchen in kleine
Wiirfel schneiden. Die
gehackte Petersilie und
Zwiebeln in der Butter
kurz anschwitzen. Alles
mischen. Die Milch

bis kurz vorm Kochen
erhitzen und iiber die
Brotwiirfel giefRen.
Etwa 10 Minuten
quellen lassen.
Die mit Salz

und Pfeffer g

N

verquirlten Eier dazuge-
ben und alles zu einem
nicht zu festen Teig
verriihren. Sollte der
Teig doch zu weich sein,
etwas Semmelbrésel
einriihren. Mit nassen
Handen tennisballgroRe
Knédel formen und im
siedenden, aber nicht
sprudelnd kochenden
Salzwasser oder in Brii-
he 20 Minuten ziehen
lassen, bis sie nach oben

steigen. >
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Fiir unsere jungen Backexperten zum Ausmalen

Béackerei Lange GmbH & Co. KG
Kélner Str. 295 | 51645 Gummersbach
02261 23 84 9 | info@lange-pause.de | www.lange-pause.de
El BaeckereiLange @ baeckereilange



