BROTE BACKANLEITUNG

250g Backmischung + 200ml Wasser 1 Brot

Mein Lieblings
500g Backmischung + 400ml Wasser 2 Brote

MEISTERKORN

Backmischung mit Wasser vermengen und 3-5 Minuten kneten

Teig in eine leicht gedlte Brothackform (15¢m lang) geben
Nach Belieben mit einem Kornermix (z.B. Sonnenblumen-oder Kiirbiskerne) garnieren
Teig 15 Minuten (fir ein besonders fluffiges Ergebnis 1 Std.) zugedeckt ruhen lassen
Brot im unteren Drittel des Backofens backen

Zum Abkihlen aus der Backform nehmen
Vor dem Anschneiden 10 Minuten abkihlen lassen

Backtemperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 50-60 Minuten

Praktisch:
Ohne Kastenform geht’s auch: Teig mit 20ml weniger Wasser pro Brot knefen,
festen Laib formen und direkt auf Backblech aushacken.

&WEICH

simplyfree #& Korperbewusste Erndhrung leicht gemacht

WENIGER

Nahrwerte pro 100g zubereitet  pro Scheibe (25) Backmischung kuh, dunkel und Iutaten: )
* . frocken lagern. Nach Anbruch  Pflanzliches Eiwei (WEIZEN , Leinsamen,
KOHLENHYDRATE Energie 1120k / 26%keal — 280k)/ 67keal s versc%lieBen Sonnenblumenkerneg, SOJAm)ehI, SESAM,
Fett 14g 3,5 und in wenigen Wochen DINKELvollkornmehl, Kirbiskerne,
davon gesittigte verbrauchen. ?etrockneter Saverteig gROGGENmehI,
Feffsiiuren 1,7g 0,4g ermentiert), Trockenhete, Salz,
thlen;lydlime 513(7)g ggg Fillhahe technisch bedingt GERSTENmalzextrakt,
avon Zucker ,0g ,30 " ;
Ballaststoffe 9,09 2,2 Eggg?ghn: mhnrﬂiskt_ens halthor Hergestellt in einem Betrieb in dem auch
Fiveid 24 5 5 Lupine, Schalenfriichte und glutenhaliges
ol 04 0'2 Gefreide verarbeitet werden.
oz 0 8 (Alle Angaben unterlie?en den
bei Naturprodukten blichen
Schwankungen)
. Backmischung
] 6 6 Nur rd. 2g Kohlenhydrate G 6 Nur Wasser C 6 Jetzt nuchbestellen.
Ballaststoffreich prg Scheibe!y zugeben B (300 29 838 88 “ | “ |“| ‘l “ | ‘
== 0800 27 888 88
Viele weitere kdrperbewusste Lebensmittel finden Sie auf www.simplyfree.shop 434268

e 'I 000 ) Buckmischunﬁ mit verringertem Kohlenhydratgehalt Ein Qualifitsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Griifelfing
g *Uber 80% weniger Kohlenhydrate im Vergleich zu herkommlichem Roggenmischbrot (46g KH/100g)



