Entweder mit EA.S.Y.
\\9 «4 groRe E.A.S.Y-Messloffel Backmischung

(gestrichen)
. «2 grofe + 1 kleiner E.A.S.Y.-Messloffel
Lutaten abwiegen und kurz warmes () Wasser
mit einem Loffel zu einem e
homogenen Teig verarbeiten. Oder mit Kiichenwaage
«400g Backmischung

« 300ml warmes () Wasser

Teig in Marcel's E.A.S.Y.-Backform Ofen auf 240°C 0-U-Hitze vorheizen
geben und 45 Minuten gehen lassen. (220°C in der HeiRluftfritteuse).
(Wenn du eine andere Backform, Topf oder Auf unterster Schiene fiir
Glaslform_ nutzt, deink daran, diese mit einem ca. 45 Minuten backen.
11 Tt Nach 10 Minuten auf 200°C reduzieren.
Aus der Backform stiirzen
und auskiihlen lassen.

) Noch Fragen zu unseren Produkten?
N, Melde dich ganz einfach per Telefon oder iber WhatsApp.

Nummer speichern & WhatsApp schreiben
() 0 27N Du bekommst:
s +191522719 2002 q  Rabattcodes,
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Brotbackmischung "Dinkel Pfefferkruste”

Rezepte, Tipps
S und vieles mehr.

Durchschnittliche

Nahrwerte pro100g zubereitet  ZUTATEN: 78% DINKELMEHL, Kartoffelflocken, EMMERVOLLKORNMEHL, Jodsalz, —
Energie 933kJ /23Tkeal  getrocknete Hefe, pflanzliches EiweiB (WEIZEN], 2% getrockneter DINKECVOLLKORNSAU-

Fett 1,09  ERTEIG (DINKELVOLLKORNMEHL, Wasser, Sauerteigkulturen), 1,8% Pfefferlg(lewiirz (Plefler, —
davon geséittigte Zwiebeln, Paprika, Schnittlauch, Rapsol, Petersilie, Karotten, Dill, Pastinake, Liebstdckel), — =
Fetr’:lsauhfeg %29 GERSTENMALZMEHL, Karamell, Guarkernmehl, Acerolakirschpulver. —_—
ggvo%nzg cge 033 (@ Dinkel ist eine Weizenart. _ ) ) ) —
Ballaststoffe 329 KannSpurenvon Sesam, _Luﬁmqn, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen

EiweiB 97g Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei, Gluten, Sellerie und Senf enthalten. Alle Angaben unterliegen

Sal 113 den bei Naturprodukten iiblichen Schwankungen. Fiillhéhe technisch bedingt.
al 290 Kiihl, dunkel und trocken lagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck.
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