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Mein Lieblings

MUSLIBROT

GOURMET
BROT

WENIGER
KOHLEN-
HYDRATE

Serviervorschlag

et
1400g

Nur rd. 5g Kohlenhydrate @

pro Scheibe!

Nur Wasser @
zugeben

*Kohlenhydratreduzierte Backmischung mit iber 50% weniger Kohlenhydrate
im Vergleich zu herkommlichem Weizenmischbrot mit 46g KH/100g
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BACKANLEITUNGEN

MUSLIBROT

280g Backmischung -+ 230ml Wasser
vermengen und 2 Minuten kneten

3509 Backmischung + 290ml Wasser
vermengen und 2 Minuten kneten

Brotlaib formen und mit
Haferflocken oder Miisli garnieren.
Brotlaib auf ein Backblech

mit Backpapier legen.

Brotstange formen und mit
Haferflocken oder Miisli garnieren.

Brotstange auf ein Backblech
mit Backpapier legen.

Auf zweitunterster Schiene im Ofen backen

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

Auf zweitunterster Schiene im Ofen backen

Backtemperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 35-45 Minuten

10 Minuten auskihlen lassen & geniefien!

TIPP 02: Lagern Sie Ihr Brot in ein Kiichentuch
eingeschlagen im Kihlschrank.
So bleibt es lange frisch und lecker!

10 Minuten auskihlen lassen & genieBen!

TIPP 01: Backen Sie mehrere Stangen auf einmal
und frieren Sie einen Teil davon fiir spdter ein.

-

simplyfree #&7 Korperbewusste Erniihrung leicht gemacht

BROTSTANGE

. - - Backmischung kihl, dunkel Tutaten:
Nuhrwerte pro 100 zubsriter - pro Scheibe (25¢) und trocken lager. Nach Pflanzliches Eiweiss (WEIZEN), HAFERflocken,
Energie 1119k /267keal ~ 280k) / 67keal  Anbruch stets verschlieBen Leinsamen, DINKELmehl, Sonnenblumen-
Feft 9.9 25g  und in wenigen Wochen kerne, HAFERKleie, Amaranth gepuff,
davon gesiitfigte verbrauchen. Kiirbiskere gerstet, Trockenhefe, Salz.
Feftsturen 1,3 0,3
Kohlenhydrate 203 53 Fllhghe echnisch bedingr. Hergestellt in einem Betrieb in dem auch
davon Zucker 1,29 03g Ungedffner mindestens Lupine, Sesam, Soja, Schalenfriichte und
Ballasistoffe 5,3g 1llg haltbar bis: Siehe Aufdruck. glutenhaltiges Getreide verarbeite werden.
Eiweif 2l2 5:5 Naturbrot bitte im
o s o Sowlien a
Vitamin £ 5mg 1,3mg '
Thiamin 0,25mg 0,06mg  (Alle Angaben umerhe?en den
Magnesium 104mg 26mg gﬁmgﬂoglﬁ;ﬁe" Gblichen
Fisen 2, Tmg 0,7mg g
Zink 2mg 0,5mg

Jetzt nachbestellen: Backmischung

B (300 29 838 88
== 080027 888 88

Viele weitere korperbewusste Lebensmittel finden Sie auf www.simplyfree.shop
Ein Qualifdtsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / D-82166 Grifelfing

443190001
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BACKANLEITUNGEN

MUSLIBROT

T
BROTLAIB

MUSLIBROT

gerstet, Trockenhefe, Salz.

280g Backmischung + 230 ml Wasser
vermengen und 2 Minuten kneten

Brotstange formen.
Mit Haferflocken oder Misli garnieren

Brotstange auf ein Backblech mit
Backpapier legen.

Auf zweitunterster Schiene im Ofen backen

Backtemperatur: 180 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 35-45 Minuten

10 Minuten auskiihlen lassen & genieBen!

TIPP: Backen Sie mehrere Stangen auf einmal
und frieren Sie einen Teil davon fiir spdter ein

325g Backmischung + 270 ml Wasser
vermengen und 2 Minuten kneten

Brotlaib formen.

Mit Haferflocken oder Msli garnieren
Brotlaib auf ein Backblech mit

— Backpapier legen.

Auf zweitunterster Schiene im Ofen backen

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

10 Minuten auskihlen lassen & geniefien!

TIPP: Backen Sie mehrere Brote auf einmal

und frieren Sie einen Teil davon fiir spdter ein

Lutaten: Pflanzliches Eiweiss (WEIZEN), HAFERflocken, Leinsamen, DINKELmehl, Sonnenblumenkerne, HAFERKleie,
Maulbeeren getrocknet (4,5%), Cranberries getrocknet (3,5%), Rosinen (3,5%), Amaranth gepufft, Kiirbiskeme

simplyfree %77 Korperbewusste Ernéihrung leicht gemacht

Y

Mein Tipp fiir Sie:
Gerade siBe Brote schmecken auch

i 100q zubereifet Scheibe (25 Hergestellt in einem Betrieb in dem
y[?g]rgiv:ne pr% 087!%]%;‘;?&& proz;zilj/eé(5k(%)| auch Lupine, Sesam und Schalenfriichte herrich mit herzhaftem Belag wie
Fett 8,6g 2,2q  verarbeitet werden. Camembert oder Bergkise.
Egﬁggﬁg;ﬂmgm 1,1g 0,39 Alle Angaben unterliegen den bei Lagern Sie Ihr Brot in ein Kiichentuch
Kohlenhydrate 2'29 5,5  Naturprodukten Gblichen Schwankungen. eingeschlagen im Kuhlschrank.
davon Zucker 4,5 ]:]g So bleibt es lange frisch und lecker!
Ballaststoffe 519 1,39 Backmischung kihl, dunkel
EiweiB 20g 50g  und frocken lagem. Nach Anbruch
Salz 1,209 0,32g stefs verschlieBen und in
™ Wt q Vitamin E 4, 7mg 1,2mg  wenigen Wochen verbrauchen.

Kalifornischen Thigmin 0,24mg 0,06mg

Rosinen Magnesium 93,9mg 23,9mg. Fyllhche technisch bedingt.
Eisen 2,6mg 0.7mg  Ungesfinet mindestens haltbar
Link 1,8mg 059 bis, Siehe Aufdruck,

Reich Nur rd. 5.5a Kohlenhvd Nur W Jetzt nachbestellen: Backmischung
eic ur rd. 5,5g Kohlenhydrate ur Wasser
an EiweiB pro Scheibe @ zugeben @ B 0800 29 888 88

== 080027 888 88

Backmischung mit verringertem Kohlenhydratgehalt
*{Uber 50% weniger Kohlenhydrate im Vergleich zu herkémmlichem Weizenmischbrot (46g KH/100g)

1400g

Viele weitere korperbewusste Lebensmittel finden Sie auf www.simplyfree.shop
Ein Qualifdtsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / D-82166 Griifelfing

443190002




