Lubereitung fiin 1 Kastenbrot

Wenn du lieber eine Brotstange backen willst, nimm einfach 260g Backmischung+215ml warmes (1) Wasser

Zutaten abwiegen und kurz mit einem Loffel
. U einem homogenen Teig verarbeiten.
Entweder mit E.A.S.Y.

- 3 groBe + 3 mittlere E.A.S.Y.-Messloffel o .
Backmischung (gestrichen) 9 Teig in Marcel S'E.A.S.Y.‘BaCkform
- 2 groBe + 1 mittlerer E.A.S.Y.-Messléffel geben und 10 Minuten ruhen lassen.
warmes () Wasser Nach Belieben mit Kimern oder
Niissen bestreuen.

(Falls du eine andere Backform, Topf
oder Glasform nutzt, denk daran, diese

Or mit Kiichenwaage mit einem Backpapier auszulegen)

- 100g Backmischung 9 SR BTG OEate

. | enau -U-Hitze vorheizen.
a0k {{iasser Auf unterster Schiene fiir ca. 45 Minuten backen.

Aus der Backform stiirzen und auskiihlen lassen.

Nummer speichgm 5
Du hast Fragen zu unseren Produkten? WhatsApp schreiben-

Melde dich ganz einfach e |
per Telefon oder iiber WhatsApp. \lorteile sichern!
S

{iber WhatsApp bekommst du: :
Haggttcjdis?:ezee:t[:,nll'ispp: +49152 27492002

und vieles mehr. 4 —

/

ALLE PRODUKTE AUF WWW.MARCELS.EU

Brothackmischung ,Schnelles Haferbrot*
ZUTATEN: Pflanzliches EiweiB (WEIZEN), 15% VOLLKORNHAFERFLOCKEN, 15% Leinsamen, DINKELMEHL,

Sonnenblumenkerne, HAFERKLEIE, gepuffter Amaranth, gerdstete Kiirbiskerne, Hefe getrocknet, Speisesalz.
(@ Dinkelist eine Weizenart.

Durchschnittliche Nahrwerte Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln,

pro100g zubereitet Cashewniissen, anderen Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten enthalten.
Energie  1119kJ/267kcal  Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iblichen Schwankungen.
Fett 999 Fiillhdhe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und trocken lagern.
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EiweiB 229 Seeholzenstr. 2 b/ D-82166 Grafelfing / Deutschland 1 200 g




