B oreitung fr 1 Kastenbrot

. tange backen willst, nimm einfach 260g Backm.
ioper eine Brots lSChung.,_ 200m;
Wenh du lie Warmeg ) WQSser
Entweder mit E.ASY.
% o 5 grofRe E.A.S.Y.-Messloffel Backmischung

(gestrichen)

i —— e o 2 grofle + 1 kleiner E.A.S.Y.-Messloffel

utaten abwiegen und kurz I
mit einem Loffel zu einem was e
homogenen Teig verarbeiten. Oder mit Kiichenwaage

o 400g Backmischung
« 300ml warmes (!) Wasser

Teig in Marcel's E.A.S.Y.-Backform

geben und 60 Minuten gehen lassen. Ot A0SO LT e oo 0.

(Wenn du eine andere Backform, Topf oder g =
Glasform nutzt, denk daran, diese mit einem Auf unterster Schiene fiir
Backpapier auszulegen)

ca. 45 Minuten backen.
Nach 10 Minuten auf 200°C reduzieren.

Aus der Backform stiirzen
und auskiihlen lassen.

EAT GOOD. FEEL GOOD.

) :
\ Du hast Fragen zu unseren Produkten? »Weniger ’"dast :
> Melde dich ganz einfach per Telefon oder iiber WhatsApp. “eye,

%
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© Uber WhatsApp bekommst du:
£ +149 152 2749 2002 Rabattcodes, Rezepte, Tipps
p e und vieles mehr.
Ein Qualitatsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Gréfelfing / Deutschland
Kontakt: hallo@marcels.eu 400g
Durchschnittliche Brothackmischung "Dinkel Urkraft"
Nahrwerte pro100g zubereitet  zyrATEN: y —_—
Energie 112kJ/ 2532‘“;' 50% DINKELMEHL, 13% Sonnenblumenkerne, EMMERVOLLKORN- )
Eeﬁ - “0  MEHL, 8% DINKELFLOCKEN, 4% getrockneter DINKELVOLL- —
Fg‘t’t‘;gl?r%“: igte 10q  "ORNSAUERTEIG, GERSTENMALZ, Kartoffelflocken, 2% — O
st ats 438 DINKELVOLLKORNMEHL, Hefe, Meersalz, Ackerbohnenmehl, —————hm
dawon Zucker 13g  Apfelfasern, Malzextrakt (GERSTENMALZ, Wasser), —
EiweiB 989 (@ Dinkelist eine Weizenart. — 8
Salz 1,59 —_—0
©
Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen AN
Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten enthalten. Alle Angaben unterliegen den bei et

Naturprodukten iiblichen Schwankungen. Fiillhohe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und trocken
lagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck.



Entweder mit EA.S.Y.
o 4 grofRe E.A.S.Y.-Messloffel Backmischung

(gestrichen)
o 2 grolle + 1 kleiner E.A.S.Y.-Messloffel
Zutaten abwiegen und kurz warmes (!) Wasser
mit einem Loffel zu einem
homogenen Teig verarbeiten. Oder mit Kiichenwaage

~ « 400g Backmischung
« 300ml warmes (!) Wasser

TEig in Marcel's E.ASY-Backfonn Ofen auf 240°C 0-U-Hitze vorheizen
geben und 45 Minuten gehen lassen. (220°C in der HeiRluftfritteuse).
(Wenn du eine andere Backform, Topft Auf unterster Schiene fiir
oder Glasform nutzt, denk daran, diese ca.45 Min}lten backen. e )
mit einem Backpapier auszulegen) Nach 10 Minuten auf 200°C reduzieren.
Aus der Backform stiirzen
und auskiihlen lassen.

! Noch Fragen zu unseren Produkten?
» Melde dich ganz einfach per Telefon oder iiber WhatsApp.

Q\Iummer speichern & WhatsApp schreiben
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und vieles mehr.

Durchschnittliche ) Brotbackmischung "Dinkel-Pfefferkruste”
Qﬁgrﬂ';eeﬂe D*’O;gggf;lgg;ek'g} ZUTATEN: 78% DINKELMEHL, Kartoffelflocken, EMMERVOLL- =
Fettg 1,00 KORNMEHL, Jodsalz, getrocknete Hefe, pflanzliches EiweiB ——— ©
davon gesittigte ’ WEIZEN), 2% getrockneter DINKELVOLLKORNSAUERTEIG —
Fettsauren 029 (DINKELVOLLKORNMEHL, Wasser, Sauerteigkulturen), 1,8% —
Kohlenhydrate 459  Pfeffergewiirz (Pfeffer, Zwiebeln, Paprika, Schnittlauch, ———— B
davon Zucker 099  Rapsl, Petersilie, Karotten, Dill, Pastinake, Liebstickel), e
E;&‘:i%tsmffe %?{g GERSTENMALZMEHL, Karamell, Guarkernmehl, — 4
Salz 143 Acerolakirschpulver. @ Dinkelist eine Weizenart. —
o
Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen ©
Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei, Gluten, Sellerie und Senf enthalten. Alle Angaben unterliegen :

den bei Naturprodukten iiblichen Schwankungen. Fiillndhe technisch bedingt.
Kiihl, dunkel und trocken lagern. Ungedffnet mindestens halthar bis: siehe Aufdruck.



