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KOHLENHYDRATE* £

Nur rd. 3g Kohlenhydrate
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zugeben

Handwerksqualitdt
aus Deutschland

i Backmischung mit venringertem Kohlenhydratgehalt
*Uber 70% weniger Kohlenhydrate im Vergleich zu herkommlichem Weizenmischbrot (46g KH/100g)

1250g

LANU

BACKANLEITUNGEN

LANDBROT

165g Backmischung + 180 ml Wasser
vermengen und 3 Minuten kneten

Arbeitsfliiche mit Mehl bestiuben, Hinde
befeuchten und Teig zu Brotstange formen

Brotstange auf ein Backblech absetzen, mit
Kiichentuch abdecken und 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen

Ofen vorheizen und Stange anschlieBend backen

Backtemperatur: 220 °C Ober-/Unterhitze,
nach 10 Minuten auf 190° reduzieren
Backzeit: 30-40 Minuten

10 Minuten auskiihlen lassen & geniefien!

TIPP: Backen Sie mehrere Stangen auf einmal
und frieren Sie einen Teil davon fiir spdter ein
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250g Backmischung + 270 ml Wasser
vermengen und 3 Minuten kneten

Arbeitsfliche mit Mehl bestiuben, Hande
befeuchten und Teig zu rundem Brotlaib formen

Brotlaib auf ein Backblech absetzen, mit
Kiichentuch abdecken und 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen

Ofen vorheizen und Brotlaib anschlieBend backen

Backtemperatur: 220 °C Ober-/Unterhitze,
nach 10 Minuten auf 190° reduzieren
Backzeit: 50-60 Minuten

10 Minuten auskiihlen lassen & geniefien!

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

simplyfree £ Kérperbewusste Erndhrung leicht gemacht

Tutaten: Pflanzliches EiweiB (WEIZEN, SOJA), SOJAmehl, WEIZENVOLLKORNmehl, ROGGENVOLLKORN- Sauerteig getr., Hefe, Meersalz, Apfelpulver,

Apfelfasern, Stuerungsmittel: Apfelsure.

Hergestellt in einem Betrieh in dem auch Lupine, Sesam und Schalenfriichte verarbeitet werden.

Nihrwerte pro 100g zubereifet  pro Scheibe (25g)  Alle Angaben unferliegen den bei Naturbrot bitte im Kihlschrank
Energie 847k1 / 20Tkl 212K/ / 50keal  Noturprodukten dblichen Schwankungen lagern, so bleibt es lange frisch!
Fett 42 1,1g . .

- Backmischung kishl, dunkel
g“vo,{,‘ esattigte 07 02 und trocken lagern. Nach Anbruch
effsduren : 2'19 3'09 stefs verschlieBen und in
SECLenn%i(eJIe 2:33 0 63 wenigen Wochen verbrauchen.
Balloststoff 1o 30 Fillohe technisch bedingt
Eiweif g 9 Ungesffnet mindestens haltbar
Salz 1249 0.39 pis: Siche Aufdruck.

Jetzt nachbestellen:

Backmischung

444418

W= (80029 888 88
== 080027 888 88

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




