Entweder mit EAS.Y.
«4 groRe E.A.SY-Messloffel Backmischung

(gestrichen)
: « 2 groRe + 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

Telg in Marcel's .E.A.S.Y.'BaCkform Ofen auf 200°C 0-U-Hitze vorheizen
geben und 45 Minuten gehen lassen. (180°C inder HEiBlllftfl"ittelISE).
(Wenn du eine andere Backform, Topf oder Auf unterster Schiene fiir
Glasform_ nutzt, denk daran, diese mit einem ca. 45 Minuten backen.
2 T Nach 10 Minuten auf 180°C reduzieren.
Aus der Backform stiirzen
und auskiihlen lassen.
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Brothackmischung "Gartenkrauter Brot"

4°260669 111417

Durchschnittliche

Nahrwerte pro100g zubereitet  ZUTATEN: 78% DINKELMEHL, BUTTERMILCHPULVER, 4% Kréuter-Gewiirzmischung
Energie 912kJ /218keal  (Schnittlauch, Gewiirze, Speisesalz, Kriuter), Kartoffelflocken, getrocknete Hefe,

Fett o 11g  EMMER-VOLLKORNMEHL, EINKORN-VOLLKORNMEHL, Meersalz, 1,9% getrockneter
davon gesttigte DINKEL-VOLLKORNSAUERTEIG, Apfelpulver, gepuffter Quinoa, DINKEL-VOLLKORNQUELL-
Fettsauren 03¢  MEHL, Apfelfasern, Malzextrakt (GERSTENMALZ, Wasser), Acerolakirschpulver.
ggc(l)%”?ggge 21%9 @ Dinkel ist eine Weizenart.

Ballaststoffe 2’63 Kann Spuren von Sesam, _LuEingn, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen
Eiweil 8:3 g Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei, Gluten, Sellerie und Senf enthalten. Alle Angaben unterliegen

Sal 17 den bei Naturprodukteniblichen Schwankungen. Fiillhdhe technisch bedingt.
au 10 Kiihl, dunkel und trocken lagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck.




