Lubeneitung firn 1 Kastenbrot

Wenn dullieber eine Brotstange backen willst, nimm einfach 260g Backmischung+225ml warmes (1) Wasser

. o Zutaten abwiegen und kurz mit einem Loffel
i zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Entweder mit E.A.S.Y. e

* UgroBer + 1kleiner E.A.S.Y.-Messloffel . ,
Backmischung (gestrichen) 9 Teig in Marcel's E.A.S.Y.-Backform
- 1groBer + 4 kleine E.A.S.Y.-Messloffel geben und 10 Minuten ruhen lassen.
warmes (1) Wasser chh Belieben mit Kdrnem oder
Niissen bestreuen.
' (Falls du eine andere Backform, Topf
oder Glasform nutzt, denk daran, diese

Oder mit Kiichenwaage mit einem Backpapier auszulegen)

- 400g Backmischun
- . e Ofen auf 180°C 0-U-Hitze vorheizen.

. I
350ml warmes () Wasser Auf unterster Schiene fiir ca. 50 Minuten backen.
Aus der Backform stiirzen und auskiihlen lassen.

Nummer speichem-
Du hast Fragen zu unseren Produkten? \WhatsApp schreiben -

Melde dich ganz einfach

; 1
per Telefon oder iiber WhatsApp. Vorteile sichern!

gmmpbew;;y ¥ +19152 279 2002

und vieles mehr. ]. -

ALLE PRODUKTE AUF WWW.MARCELS.EU

Brotbackmischung ,,Goldenes Saatenbrot*

ZUTATEN: Pflanzliches EiweiB (WEIZEN), SOJAMEHL, SOJASCHROT, DINKELVOLLKORNMEHL,

7% Leinsamen, 7% Sonnenblumenkerne, SESAM, ROGGENMEHL, WEIZENKLEIE, getrockneter Sauierteig (ROGGENMEHL
fermentiert), Trockenhefe, Speisesalz, GERSTENMALZMEHL.

@@ Dinkel ist eine Weizenart.

Durchschnittliche Nahrwerte ~ Kann Spurenvon Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln,
pro100g zubereitet Cashewniissen, anderen Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten enthalten.
Energie  1061kJ/254kcal  Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten ablichen Schwankungen.
Fett 12 Fillhohe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und trocken lagem.
E:t"t:g gesittigte : Ungeiffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck

uren

mg."zhidﬁfe ' MARCELS BETTER FOOD

Ballaststoffe Innoport GmbH
Eiweib Seeholzenstr 2 b D-82166 Grfelfing / Deutschland
St 3 et Wbgvsdion 8009

230669||112124

4




Lubeneitung firn 1 Kastenbrot

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

% o Zutaten abwiegen und kurz mit einem Loffel
i zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Entweder mitE.A.S.Y. S
+ 3 groBe + 3 mittlere E.A.S.Y.-Messloffel . ,
Backmischung (gestrichen) 9 Teig in Marcel's E.A.S.Y.-Backform

. w5 . . geben und 10 Minuten ruhen lassen.
2 groBe + 1 mittlerer E.A.S.Y.-Messloffel gl

warmes () Wesser Niissen bestreuen.

e il
Oder mit Kiichenwaage mit einem Backpapier auszulegen)
+ 400g Backmischung . ) _
ommmaiivess € pmmcosea

Aus der Backform stiirzen und auskiihlen lassen.

Nummer speicherm -
Du hast Fragen zu unseren Produkten? \WhatsApp schreiben-

Melde dich ganz einfach A |
per Telefon oder iiber WhatsApp. Vorteile sichern

v

pintendestetetpgs i *19 152 2749 2002

und vieles mehr. s DERE i»
)

ALLE PRODUKTE AUF WIWW.MARCELS.EU

Brotbackmischung ,Schnelles Haferbrot*

ZUTATEN: Pflanzliches EiweiB (WEIZEN), 15% VOLLKORNHAFERFLOCKEN, 15% Leinsamen, DINKELMEHL,
Sonnenblumenkerne, HAFERKLEIE, gepuffter Amaranth, gerdstete Kiirbiskerne, Hefe getrocknet, Speisesalz.
(D Dinkel ist eine Weizenart.

Durchschnittliche Nahrwerte  Kann Spurenvon Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln,

™ pro100g zubereitet Cashewniissen, anderen Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Glurten enthalten.
— Energie  1119kJ/26Tkcal  Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten ablichen Schwankungen.
S— Fett 99g Fillhohe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und trocken lagem.
——— b davon gesttigte Ungeiifnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck.
— Egtﬁiuhrenmte lz,gg
;% KAEhS 129 MARCELS BETTERFOOD
— Ballaststoffe 53g  hnoportGmbH
— EiweiB 209 Seeholzenste 2 b /D-82166 Grifelfing / Deutschland 800
5 Sal 133 Kontakt:hallo@marcelseu g
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