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Serviervorschizg

Backmischung
Typ Pfannkuchen/Crépe Apfel-Zimt

Leckere Pfannkuchen und Crépes
im Handumdrehen selber machen.
utaten:

1 LElpubier, Aplel-
pubver (3%), Zucksr. Backpubver (Sauerungsmittel: Diphosphate (43%)
Bacarishmittol: Natriumcarbonato, Maisstirks), Zimt (1,5%), natirichas.
Aeoma, Salz

Zubereitung:

100.9 Pubvar mit 200 i Minerabwasser [alemativ Mich, Sozamilch, Man-
oelmch) in einem Schineibecher vermengen, ales kiftig schitieln, 10
Minuten quellen lassen und nochmals gut schiticln. Plannkuchen/Crépe
in einer Panne ausbacken. Ergdit ca. 3 - 4 Plannkuchen.

Durchschnittliche Nhrwerts pro 100 g Trockenmischung
Brennwert 1435 k) 357 keal

Fett 3069
davon gesittigle Fettsauren 0829
Kohlenhydrate 68.84¢
dhavon Zuckes 687 ¢
Erweifl 1107g
Salz 2219

Mindzstens haltbar bis und Chargennummer: siehe Bodenetiedt
Kihl und trocken lagerm, Dose gut verschiassen halten.
Mach den (ffren bald verbrauchen. Hergestellt in Deutschland
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Backmischung

Typ Pfannkuchen/Crépe Krduter

Leckere Pfannkuchen und Crépes
im Handumdrehen selber machen.
Zutaten:

, , LEIpuber, Sals, Back-
puber (Sauenungsminel: Diphosphate (43%), Backarizbmittel: Natsium-
carbonate, Maisstirke), Krauter der Provence 1,5% (Oregano, Basillam,
Thymiian, Bohnenkraut, Majoran, Rosmearin, Anis, Coriander, Fenchel
Hancaminge, Lavencel)

Zubereitung:

100 g Pubver mit 200 mi Minerabwasser {alternativ Mikch, Sojamidch, Man-
delmilch) in einem Schiltielbecher vermengen, alles kg schitzn, 10
Minuten quellen lassen und nochmals gut schiitteln, Planniuchen/Cripe

in giner Planne ausbacken. Englt ¢3. 3 annkachen,
Durehse iche Nahrwerte pro 100 g Trockenmisch

Brennwert 1407 /336 keal
Fett 3129
chvon qesittigte Fettsauren 084g
Kohlenhydrate 63,729
dlvon Zuckst 1169
Eiweit 11,189
Salz 4219

Mindesiens haltbar bis und Chergennumme: siehe Bodenetikelt
Kb unef trocken Esgem. Dose gut verschiossen halten.

Nach dem Offnen bald verbrauchen. Hesgestellt in Deutschiand
Enenbachtaler Spexialititen
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Backmischung
Typ Pf: /Crépe

Leckere Pfannkuchen und Crépes
im Handumdrehen selber machen.

Zutaten:
WEIZENmen, ROGGENvollommel, Tomatenpulver (10%) HOHNER-
VOLLEKushver, Backpuhver (Siuerungsmitel: Diphosphal (43%), Back-
rgbenittel: Natiumcarbonate, Maisstiike), Salz, fole Bate gemahlen
Zubereitung:

100 g Pubver mét 200 mi Minerahwasser {aitematiy Mich, Sojamilch, Man-
delmikch) in einem Schittebeches vermengen, alles kraftig schiitieln, 10
Minuten quellen kxssen und nochmals gut schitteln, Plannkuchen/Cripe

in einer Planne ausbacken. Frpbt ca. 3 - 4 Plannkuchen,

Brennwert 1418 ke / 339 keal
Fett 3189
dirvon Qesattige Fettsuren 0859

62909
davon Zucker 4389
Eiweit 11,709
Salz 376 g

Meriastizns haltbar bs und Charpennumener: ssehs Bodenetikatt
Kiihl und trocken Lagem. Dose gut verschiossen halten.
Nach dem Offnen bakd vesbrauchen, Hergestelt in Devtschiand
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Typ Heidelbeere
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Backmischung
Typ Pfannkuchen/Crépe Vanille

Leckere Pfannkuchen und Crépes
im Handumdrehen selber machen.
Zutaten:

l | LEkpuber, Zucksr,
Backpulver itcel: Diphosphate (43%). Mat-
riumcarbonate, Maisstirke), natirbches Aroma, Salz, Vanillezucker 5%
(Bucksr, echtz Bourbon-Vanilz (3%])
Zubereitung:
100.g Pulver mit 200 mi Minerahwasser {altematiy Mich, Scjamilch, Man-
delmilch} in einem Schittelbecher vermengen, alles ludtig schitteln, 10
Minuten quelen lassen und nochmals gut schiitteln. Planmkuchon/Cripe
in einer Planne ausbacken, Erpit ca. 3 - 4 Plannkuchen,

1009
Brennwert 1424 k) / 340 keal
Fett 1659
davon gesiitigte Fettshucen 1019
| Kahlenhydrate 65,66
dharvon Zucker 4269
Eiweill 10869
Salz 2219

Mindestans haltbar bis und Chargennummer: siche Bodenstikett
Kishi und trocken bager. Dose gut verschlossen halten,
Nach dom Offnen bald verbeauchen. Hergestellt in Deutschiand
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Backmischung
Typ Pfannkuchen/Crépe Kokos

Leckere Pfannkuchen und Crépes
im Handumdrehen selber machen.
Zutaten:

'WEIZENmehl, ROGGEN oliornmehl, Kokosnussmehl
VOLLEkuhver, Backpubrer (Sduenungsmittel: Dighosphal
ai

Burchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Trockenmischung
1430 k) 7342 el
2809
Feltsiuron 2109
80439
2859
11810
1729

Mindesstens haltbr bis und Changennummer: siehe Boden
Kihl und trocken lagern. Dosa gut verschicssen haten,
Nach dem Offnen bald verbrauchen. Hespestelt in Deutschiand

Enenbachtaler Spezialititen
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Backmischung
Typ Pfannkuchen/Crépe Heidelbeere

Leckere Pfannkuchen und Crépes
im Handumdrehen selber machen.

Zutaten:

Welzanme, Roggemcilkomamet), Wiinervolleipuleer, Backpuver
(Séverungsmittel Diphasphats (43%), Backsiebmittel: Natiumcarbonate,
Maisstirks), Hesdelbeertruchipulver (%), Rote Bate Pubve, natibches
Aroma, Salz

i Mich, Sojamilch, ban-
1 bes kg schiten, 10
Minusen queden gut schittein, Plann

in einer Pfanne aushacken. Ergit ca. 3 - 4 Planmiuchen.
Durchschnittiiche Nihrwerte pro 100 g
Brennwert 1426 k) / 340 kaal
Fett 3029
davon gesitigle Fetisiuren 0819
Kohlenhydrate 65,150
davon Fucer 2559
Eiweid 10819
Salz 2389

Mindastens halibar bis und Chargennummer: siehe Bodenatikelt

K und tiocksn lagern, Dast qut virschlossen haltin,
Nach dem Offnen biald verbrauchen, Hergesteilt in Deutschiand
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