{pereitung fiir 4 Maxi-Brotchep

und 1 Stunde in der Schiissel ruhen lassen.

Entweder mit E.A.S.Y. - Messloffel
o 2 grofRe + 1 mittlerer Messloffel Backmischung (gestrichen)
o I mittlerer + 2 kleine Messloffel warmes (!) Wasser

o Zutaten abwiegen, 2 Minuten mit der Maschine kneten

—— (Oder mit Kiichenwaage

« 260g Backmischung + 200ml warmes (!) Wasser

Mit E.A.S.Y.-Brotchenbackform:
Den Teig behutsam mit einem grofSen Loffel in die Backform geben (nicht driicken).
Vor dem Backen 10 Minuten in der Form entspannen lassen.

Im vorgeheizten (!) Ofen: ONE BROTC.:HENBACKFORM )
20-25 Minuten bei « 260g Backmischung + 180ml warmes (!) Wasser abwiegen.
210°C (Ober-/Unterhitze) MITE.AS.Y. - MESSLOFFEL
. . i - 2 grofRe + I mittlerer Messloffel Backmischung (gestrichen)
{151_(218 wiﬁl‘g{tgg};%%%% - 3 kleine Messloffel warmes (!) Wasser
Aus der Backform stiirzen « 2 Minuten kneten und 1 Stunde ruhen lassen.
und auskiihlen lassen. « Teig portionieren, dehnen & falten und aufs Blech setzen.
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Durchschnittliche _ Backmischung "Maxi-Bratchen Bérlauch”

E',?Qrg‘{g”e o j}’giﬁ(‘};{ ZUTATEN: WEIZENMEHL, WALDSTAUDENROGGENVOLLKORNMEHL, 1% WEIZENKEIME, — S &
Fett 1,09 2% Kréuter- und Gewdirzmischung (45 % Bérlauch, Kurkuma, Petersilie, Knoblauch, —O)
davon gesattigte Zwiebeln, Schnittlauch, Pfeffer), Meersalz, 1% getrockneter WEIZENKEIMSAUERTEIG, P
Fettsduren 01g (WEIZENKEIMMEHL, Wasser, Sauerteigkulturen), WEIZENMALZMEHL, Traubenzucker, ———
Kohlenhydrate 40g  Hefe, pflanzliches EiweiB (WEIZEN), Guarkernmehl, Acerolakirschpulver. —
davon Zucker 139 Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen — 8
B.allqststoffe 3,00 Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei, Gluten, Sellerie und Senf enthalten. Alle Angaben unterliegen o
EiweiB 8,60 den bei Naturprodukten iiblichen Schwankungen. Fillhhe technisch bedingt. w
Salz Lig Kiihl, dunkel und trocken lagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck. :




Zutaten abwiegen, 2 Minuten mit der Maschine kneten und 1 Stunde ruhen lassen.

Entweder mit E.A.S.Y. - Messloffel
o 2 grofRe + 1 mittlerer Messloffel Backmischung (gestrichen)
o I mittlerer + 2 kleine Messloffel warmes (!) Wasser

—— (Oder mit Kiichenwaage

« 260g Backmischung + 200ml warmes (!) Wasser

Mit E.A.S.Y.-Brotchenbackform:

Den Teig behutsam mit einem groRen Loffel in die Backform geben (nicht driicken).
Vor dem Backen 10 Minuten in der Form entspannen lassen.

Im vorgeheizten (!) Ofen: OHNE BROT(.:HENBACKFORM ;
20-25 Minuten bei « 260g Backmischung + 180ml warmes (') Wasser abwiegen.
210°C (Ober-/Unterhitze) MITEAS.Y. - MESSLOFFEL
. : . - 2 grofRe + 1 mittlerer Messloffel Backmischung (gestrichen)
{Isl.ggr)\}l[-f gﬁ?ﬁtglgg%%%% - 3 kleine Messloffel warmes () Wasser
Aus der Backform stiirzen « 2 Minuten kneten und I Stunde ruhen lassen.
und auskiihlen lassen. « Teig portionieren, dehnen & falten und aufs Blech setzen.
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Du{]chschnittliche — Backmischung "Maxi-Brdtchen Hell"

Eﬁe{é’;’g“‘* pro 190123572‘;';,;3;{ ZUTATEN: WEIZENMEHL, WALDSTAUDENROGGENVOLLKORNMEHL, 4% WEIZENKEIME, — S— o>
Fatt 1,0g Meersalz, 1% getrockneter WEIZENKEIMSAUERTEIG (WEIZENKEIMMEHL, Wasser, o
davon geséttigte Sauerteigkulturen), WEIZENMALZMEHL, Traubenzucker, Hefe, pflanzliches EiweiB —
Fettsduren 01g (WEIZEN?, Verdickungsmittel Guarkernmehl, Acerolakirschpulver. E—
Kohlenhydrate g ]
davon Zucker 10 kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen — 8
Ballaststoffe 310 schalenfriichten, Soja, Milch, Ei, Gluten, Sellerie und Senf enthalten. Alle Angaben unterliegen — O
Eiweil 8,90 gen bei Naturprodukten iblichen Schwankungen. Fillhghe technisch bedingt. Kilhl, dunkel ©
Salz 1359 ynd trocken lagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck. :




