BROTE BACKANLEITUNG
DAILY

1 Brot (15-18cm lange Kastenform)

2 Brote (30cm lange Kastenform)

Meine Lieblings

GOLDKRUSTE

Backmischung mit verringertem Kohlenhydratgehalt

Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Lutaten in eine Schiissel geben und mit einem Loffel zu einem
homogenen Teig verriihren.

Teig in eine Kastenform geben.
Auf zweitunterster Schiene fiir 50 Minuten goldbraun backen.
Brot aus der Backform stiirzen und auskiihlen lassen.

Backtemperatur: 180°C Ober-Unterhitze
Backzeit: 50 Minuten

TIPP: Fir freigeformte Brote ohne Backform den Teig mit 30ml
weniger Wasser je Portion anriihren und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech backen.

WENIGER

N Nahrwerte pro 100g zubereitet  pro Scheibe (25g) Eﬁémsﬁzmggml'l\?g?hkel
KOHLENHYDRATE* 4 Energie 1061k) / 254keal 265K/ 63kl Anbruch stes verschlieBen
Fett 12 3,09 und in wenigen Wochen
davon gesiittigte ' verbrauchen.
Feftsiuren 1.6g g Fiillhthe technisch bedin
g.

Kohlenhydrate 8,0g 2,0g Ungedffnet mindestens
dovon Zucker 239 069 haltbar bis: Siehe Aufdruck.
Ballaststoffe 9,1g 2,39
EiweiB 24 6,0 (Alle Angaben unterliegen den
Salz 1,23 0/33 bei Naturprodukten 'Lib?ichen

Schwankungen)
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Schon wieder aus?
Nachschub gibt's hier:

) B (300 29 888 88
S == 080027 888 88

Auf Ihre Fragen und Anregungen freven wir uns.
Viele weitere Produkte finden Sie auf www.simplyfree.shop

Quick

Nur 2g Kohlenhydrate
& Easy

pro Scheibe

Y

i Backmischung mit verringertem Kohlenhydratgehalt
*Uber 80% weniger Kohlenhydrate im Vergleich zu herkommlichem Weizenmischbrot (46g KH/100g)

Ein Qualititsprodukt der
Innoport GmbH, Sesholzenstr. 2 b, D-82166 Grifelfing
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simplyfree 77 Korperbewusste Erniihrung leicht gemacht

Lutaten:

WEIZENeiweiB, SOJAmehl, SOJAschrot,
DINKELvollkornmehl, Leinsamen,
Sonnenblumenkerne, SESAM,

ROGGENmehl, WEIZENKIeie, getrockneter
Saverteig f(ROGGENmehI, fermentiert),
Trockenhefe, Speisesalz, GERSTENmalzmehl.

Hergestell in einem Betrieb, in dem auch
Lupine und Schalenfriichte verarbeitet
werden.

Backmischung

435902



