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Nur Wasser
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Handwerksgualitdt

Mur rd. 2g Kohlenhydrate
aus Deutschland

pro Scheibe

)

) Bockmischung mit verringertem Kohlenhydratgehalt
*|Jber B0% weniger Kohlenhydrate im Vergleich zu herkimmlichem Weizenmischbrot (46g KH/100g)

£°

600g
simalypes

BACKANLEITUNGEN
GOLDKRUSTE

BROTSTANGE

200 Backmischung + 180 miWasser < 307,
vermengen und 1 Minute kneten

> J00g Backmischung + 270 ml Wasser
vermengen und 1 Minute knefen

Arbeitsflache mit Kornermix oder Mehl besfauben,
Hiinde befeuchten und Teig zu Brotstange formen

»  Arbeitsflache mit Karnermix oder Mehl bestauben,
Hinde befewchiten und Teig zv Brotloib formen

Brotstange ouf ein Bodkblech obsetzen, mit 4 »  Brotloib auf ein Bockblech obsetzen, mit
Kiichenfuch obdecken und 30 Minuten on Kichentuch obdecken und 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen bossen einem wormen Ort gehen lossen

(Ofen vorheizen und Stonge anschliebend bodken <

Backtemperater: 180 °C Ober-/Unterhitze <
Backzeit: 30-40 Minuten

»  (Ofen vorheizen und Brotloib onschlieBend boden

» B + 180 °C Ober-/Unterhitze
Badkzeit: 50-60 Minufen

10 Minuten ouskiihlen lossen & geniefien!

TIPP: Backen Sie mehrere Stangen auf einmal
und frieren Sie einen Teil davon fior spater ein

» 10 Minuten auskiihlen lossen & geniefien!

TIPF- Bodken Sie mehrere Brofoibe ouf einmal
und frieren Sie einen Teil dovon for spéter ein.

simplyfree #2" Korperbewusste Erndhrung leicht gemacht

Mein Tipp fiir Sie:
Logem Sie Ihr Brof in ein th
[ e&:{hlu?m im Kohlschronk. Sa

Tirtaten-WEIZEN=iweill, S0JAmehl, S0UAschnot, DINKELwollkormmehi, Leinsomen, Sonnenblumenkeme,
SESAM, ROGGEENmeh], WEIZENKIsiz, geirocknefer Snuerteiq (ROGEENmehI, fermentisrt), Trackenhefs,
isesalz, GERSTENmalzmehl.

jergestellt in einem Betrieb in dem ouch Lupine, Sesom und Scholenfriichie verorbeifet werden. bleitit es lange frisch und lecker!
Nohwerie o 1000 zbereief - proScheibe (25g) Al Angaben unfelegen den be Getoaste st unser Brat
Energie 1061l/ 254kal 265k} 63kl Nofurprodukfen Ublichen Schwankungen. ein besonderer Genuss!
P g 39 gockmischung ki, dunke
" gestigte - 0.4 nd rocken ogem. Noch Anbruch
F[EITT;;:JIITEM ﬂ:ﬂg lag stets verschliefien und in
dovon Tucker ?:35] 0L6q wenigen Wochen verbrouchen.
Bolostsfofe %1g 239 Filhohe technisch bedingt.
Eiweif g b Ungedffnet mindestens haltbor
Salz 1.y 0,39 bis: Siehe Aufdiuck.
Jetzt nachbestellen: Backmischung
B (80029 585 88
== 080027 888 88
Viele weitere kirperbewusste Lebensmittel finden Sie auf www.simplyfree shop R

Ein Qualtatsprodukt der Innopart GmbH / Seeholzenstr. 2 b/ D-B2166 Grafelfing
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BROTE

Meine Lieblings
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S 30%
WENIGER

KOHLENHYDRATE*

SUPER
& LECKER!

Nur rd. 8g Kohlenhydrat Nur W Handwerk litdit
"raGE ) | e @ | "wENS O
6 5 0 ) Bockmischung mit verringertem Kohlenhydratgehalt
g *|Iber 30% weniger Kohlenhydrate im Vergleich zu herkommlichem Weizenmischbrat (46g KH/100q)
dmpliyfree:
BACKANLEITUNGEN

GOLDNUSS

Z15q Bockmizdvng -+ 150 ml Wosser 4
vermengen und 3 Mineten kneten

325q Bademischung + 270 ml Wiszer
vermengen ond 3 Minenzn knefen

Arhestfliche mit Hissen oder Mell < Arbeitefifiche mit Hissen oder Mehl bestduben,

besiouben, Hande befeudvien und Teig o Hande befewfrien wnd Teig oo Hesshmot formen
Musshrotstange formen

Hessbrotshonge owd ein Bodddedh obsetzen, < Musshrot owl ein Bockbledh obsetzen, =it

mit Kixhentuth obdecken und 30 Minuten on Kiichentech obdedezn und 320 Mineten an
aimem wormen 0t gehen bassen amem wormen Ori gehen bssen
(fem vorheizen end Nussbrotsionge < (Hem vorheizen wnd Mussboot
onxhlielend baden ansthliefend backen
Backtemperatur: 180 °C Dber-/Untehitze 4 = 180 *C Ober-/Unierhitze
Bodcreit: 3545 Mineten Bodcreit: 50-50 Minerien
100 Minuten oushihlen brssen & genieflen! < 10 Minuten owskihlen kssen & genisfen!

TIPP: Bodken Se mehrers Stangen ouf einmal
ond frierzn Sie einen Tel dovon fir spfier ein

TIPP: Badcen Sie mehrere Brote ouf einmeal
und frierem Sie einen Tail dovon fir spater ein.

simplyfree £ Korperbewusste Ernahrung leicht gemacht

Turipten: DINEELmah, WALNOSSE {14%]; Geldieinsamen pamoitlen, HAPERTodkan, WEIZENgiweid, Mein Tipp fiir Sie:
Traduerhefe, Salz Logem Sie lir Brof in &in K
Hergestedht in sinem Betrizh in dem outh Lupine, Sezam und Schalendite vemrheiat werden. eingesthiogen im Eihlscmnic 5o
Bleibf ez lange frisch und lecher!
P— ar 100 ndersitet  pr Scheibe (157 Ale Angoben underfiegen den bei Gesnatet it urcer Brot
Ensrgie PIOKY T16kai 226 Sdkenl  Wotrpreduken Ublichen Schwankungen. &n besongarss Geniesz!
3 1.1 )
fﬂ:’m — 4 ® Badmischung kuH, sunke
Ve QEstAE -+ und tracken logem. Nodh Babauch
Fermaun Lbs 849 et verciieBen und in
g TR :

KoHenhydrore ; 20 werigen Wachen verbmuthen.
dirwon Ducher 4.7g 1.2g
Bellezrmafe 57y 130 o ik b
Eiuei2 Iy LH O ngenthet Mimdeems baibar
Sk 1.3 Y30 bix Siehe Aufuc

Jetzt nochbestellen- Backmischung

B (800 29 588 B8

== (800 27 888 58

Viek weitere kimerhewssste Letensmaniel finden See ouf wen. simphyfree.shop 455403

Eim Qwolisorsprodkt der Innopors BmbH | Seshelzeretr. 1 b 032186 Brsfefing
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befeudrten und Teig zu Brotstange formen
Brotstonge ouf ein Backblech obsefzen, mit
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Mein lieblings

LANDBROT

SUPER
LECKER!

Nur Wasser

rd. 3g Kohlenhydrate
zugeben

pro Scheibe

Y
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i Backmischung mit verringertem Kohlenhydragehalt
*Uber 70% weniger Kohlenhydrate im Vergleich zu herkammlichem Weizenmischbrot (46g KH/100q)

i’”‘\ \

BROTLAIB

> 150qg Backmischung + 270 ml Wosser
vermengen und 3 Minuten kneten

165q Bockmischung + 180 ml Wasser < .
vermengen und 3 Minuten kneten

Arbeitsflache mit Mehl besfauben, Hinde < *  Arbeitsflche mit Mehl besfauben, Hinde

befeuchten und Teig zv rundem Brotlaib formen
»  Brotloib auf ein Bockblech obsetzen, mit

Kiichentuch obdecken und 30 Minuten on Kochentuch obdecken und 30 Minuten an
einem wormen Orf gehen lossen einem warmen Ort gehen lossen
Ofen vorheizen und Stonge onschlieBend bocken »  Ofen vorheizen und Brotlaib anschlieBend badken
Backtemperatur: 220 °C Ober-fUnferhitze, < » B t 220 °C Ober-/Unterhitze,
nach 10 Minuten auf 190° reduzieren nach 10 Minuten auf 190° reduzieran
Backzeit: 30-40 Minuten Backzeit: 50-60 Minuten

10 Minuten auskihlen lossen & geniefien! <

TIPP:
und frieren Sie einen Teil davon fur spater ein

» 10 Minuten auskishlen lossen & geniefien!

TIFF- Bodken Sie mehrere Brotloibe ouf einmal
und frieren Sie einen Teil davon fir spiter ein

Bodken Sie mehrere Stongen ouf einmal

simplyfree %2 Kérperbewusste Emihrung leicht gemacht

Lutaten: Pllanzliches Eiweill (WELZEN, SOUA), S0JAmehl, WEIZENYOLLKDRNmehl, ROGGENVOLLKORN- Sﬂuerfeij ﬂr Hefe, Meersalz, Apfelpulver,
Apfelfosem, Saverungsmittel: Apfelsdure. Hergestellt in einem Befrieb in dem ouch Lupine, Sesam und Schalenfrichte verorbeitet werden.
Nahrwerte 100g zubereitet ~pro Scheibe Alle Angaben unterliegen den bei Naturbrot bifte im Kihschrank
femo P ) Nuprudalim Gbhan Scoembivgm  |agen, o2 et e g A5
;"mn » A W19 Bockmischung kil dunke!
dovon gt - 2y ndodn agen. o ’
Y y stefs verschlieBien und in
min??:lﬁr:'m ]%;g g{ﬁ]g wenigen Wochen verbrauchen.
Ballaststuffe 6,7g 17g Fillnihe technisch bedi
Enweib 159 6.3g Uumﬂrﬂ' v mTiiesteml r.h[EIITihnul
Saiz 114 039 is: Siehe Aufdruck
Jetzt nachbestellen: Backmischung
== (80029 888 88
== 0800 77 888 88
Viele weiters kirperbewusste Lebensmittel finden Sie auf waw simplyfree shop P

Ein Qualttsprodukt der [nnoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b/ 0-62166 Grifelfing



