cken willst,
jeber eine Brotstnde bocken PR B S0l 2600 Backmischung+200py,,
w oI\ du arines [} wﬂ&m
Entweder mit E.A.S.Y.
% «4 groRe E.A.SY-Messloffel Backmischung
(gestrichen)
i « 2 grofe + 1 kleiner E.A.S.Y-Messloffel
Zutaten abwiegen und kurz warmes (1) Wasser
mit einem Loffel zu einem e
homogenen Teig verarbeiten. Oder mit Kiichenwaage
«400g Backmischung

« 300ml warmes (1) Wasser

Teig in Marcel's E.A8.Y-Backform Z
geben und 45 Minuten gehen lassen. O I A0 C TS vonlieien.

duei dere Backform, Topf od H s
e e T Au unerster Schienefr
Ba i -
paple e ainn) Nach 10 Minuten auf 200°C reduzieren.
Aus der Backform stiirzen
und auskiihlen lassen.
EAT GOOD. FEEL GOOD,

) Du hast Fragen zu unseren Produkten?
Melde dich ganz einfach per Telefon oder iiber WhatsApp.

C © ~~ UberWhatsApp bekommst du:
£ 4191522749 2002 , Rabattcodes, Rezepte, Tipps

fimay

. /w+  undvieles mehr.

ALLE PRODUKTE AUF WWW.MARCELS.EU

MARCELS BETTER FOOD | Innoport GmbH | Seeholzenstr. 2 b, D-82166 Grafelfing, Deutschland
Kontakt: hallo@marcels.eu 8 0 Og
Brothackmischung "Kartoffelmeister

Durchschnittliche . ZUTATEN:
g e PRl 208k DINKELMEHL 7% Kartoffelfiocken, EMMERVOLLKORNMEHL, dodsalz, Tockenhefe, —g
Fett 109 pflanziiches EweiB (WEIZEN), 2, 2% DINKELVOLLKORNSAUERTEIG gefrocknet ———v
davon geséitigte FDINKEL‘-{JLLK{]RNMEH L, Wasser, Sauerteigkulturen), Stabilisator (Guarkernmehl), ———=
Fettsauren 029 GERSTENMALZ, Karamell, Acerolakirschpulver, Enzyme. —
:l(anmn}r:luyigﬁe &ISQ (@ Dinkel ist eine Weizenart. 3
Ballaststoffe 3’33 Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen =§
FieiB ggg  Schalenichten,Soja, iich, Eiund Gutementhalten. Alle Angaben untetiegen den bei —
Salz Lfgg Naturprodukteniiblichen Schwankungen. Fillhohe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und trocken —
tagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Au fdruck. <+




*h 260g [f{-“-k”“‘f“l.h“”” +160my
o M warmeg Uy
Entweder mit EA.S.Y.
«4 groRe E.A.S.Y-Messloffel Backmischung
(gestrichen)
«1grofer + 2 mittlere E.A.S.Y.-Messloffel

Zutaten abwiegen und kurz warmes (1) Wasser
mit einem Loffel zu einem

homogenen Teig verarbeiten. Oder mit Kﬁchenwaage
+400g Backmischung
« 280ml warmes (!) Wasser

Du hast Fragen zu unseren Produkten?
Melde dich ganz einfach per Telefon oder iiber WhatsApp.

( Nummer speichern - WhatsApp schreiben - Vorteile sichern!
~~~ UberWhatsApp bekommst du:

+119152 2749 2002 Rabattcodes, Rezepte, Tipps
‘ und vieles mehr.

ALLE PRODUKTE AUF IWWIN.MARCELS.EU




