KUCHEN KUCHEN

CASSIS EIERLIKOR

GELINGT
IMMER

EXTRA'
SAFTIG!

OHNE
ALKOHOL

EXTRA
SAFTIG!

Nur 108kcal
pro Portion

Backmischung fiir
saftigen Joghurt-Riihrteig

1500g

Nur 105kcal
pro Portion

Backmischung fiir
saftigen Joghurt-Riihrteig

1500g

Nur 99kcal
pro Portion

Backmischung fiir
saftigen Joghurt-Rithrieig

1500g

@ Schnell & einfach @

i *Luckerreduzierte Kuchenbackmischung mit Zucker und SiBungsmittel.
Uber 40% weniger Zucker im Vergleich zu herkommlichen Altemativen mit 25,3g Zucker /100g.

@ Schnell & einfach @

*Tuckerreduzierte Kuchenbackmischung mit Zucker und SiBungsmittel.
50% weniger Zucker im Vergleich zu herkdmmlichen Alternativen mit 26g Zucker /100g.

@ Schnell & einfach @

SN,
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BACKANLEITUNGEN " 4
GROSSE KUCHENFORM

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstduben.

500g Backmischung + 140g Joghurt + 4 Eier +
100g Ol + (Falls zur Hand: Saft einer Zitrone)
vermengen und zu einer glatten Masse riihren.

BACKANLEITUNGEN

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstéuben.

250g Backmischung + 70g Joghurt + 2 Eier +
50g Ol + (Falls zur Hand: Saft einer 1/2 Zitrone)
vermengen und zu einer glatten Masse riihren.

GROSSE KUCHENFORM

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstéuben.

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstiuben.

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstduben.

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstéuben.

250g Backmischung +70g Joghurt+3 Eier+50g Ol
vermengen und zu einer glatten Masse riihren.
(Optional mit Eierlikor:

35g Joghurt und 35ml Eierlikor)

500g Backmischung+ 140g Joghurt + 6 Eier+100g
0! vermengen und zu einer glatten Masse riihren.
(Optional mit Eierlikdr:

70g Joghurt und 70ml Eierlikr)

250g Backmischung + 70g Joghurt + 2 Eier +
50g Ol + (Falls zur Hand: Saft einer 1/2 Zitrone)
vermengen und zu einer glatten Masse rihren.

500g Backmischung + 140g Joghurt + 4 Eier +
100g Ol + (Falls zur Hand: Saft einer Zitrone)

vermengen und zu einer glatten Masse rihren. Kuchenmasse in die Backform fiillen und

anschliessend backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 30-40 Minuten

Kuchenmasse in die Backform fiillen und
anschliessend backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unferhitze
Backzeit: 30-40 Minuten

Kuchenmasse in die Backform fiillen und
anschliessend goldgelb backen.

Kuchenmasse in die Backform fillen und

anschliessend goldgelb backen. Kuchenmasse in die Backform fiillen und

anschliessend goldgelb backen.

Kuchenmasse in die Backform fillen und
anschliessend goldgelb backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 30-40 Minuten

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze

Kuchen kurz abkiihlen lassen,
Backzeit: 30-40 Minuten

anschlieBend aus der Form stiirzen & geniefen.

Kuchen kurz abkihlen lassen,

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze
anschlieBend aus der Form stiirzen & genieBen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 35-45 Minuten

Backzeit: 35-45 Minuten
Kuchen kurz abkihlen lassen, Kuchen kurz abkihlen lassen, Fiir dein cremiges Topping verwendest du:
anschlieBend aus der Form stiirzen & geniefen. anschlieBend aus der Form stiirzen & geniefen. 100g Quark + 50 g Joghurt oder SiiBe Sahne

4 +1 Pck. Vanillezucker

Fir dein cremiges Topping verwendest du:
100g Quark + 50 g Joghurt oder Siiie Sahne
+1 Pck. Vanillezucker 4

Y

Kuchen kurz abkihlen lassen,
anschlieBend aus der Form stiirzen & genieBen.

Kuchen kurz abkihlen lassen,
anschlieBend aus der Form stiirzen & genieBen.

Y,

simplyfree €& Korperbewusste Erndhrung leicht gemacht : B ; , : . . .
simplyfree # Korperbewusste Erndhrung leicht gemacht simplyfree % Kérperbewusste Ernhrung leicht gemacht
Nahrwerte pro 100g zubereitet pro Portion (30g)  Zutaten: DINKELmehl, SuBungsmittel: Erythrit, Zucker, Maisstiirke, HASELNUSSE Néhrwerte pro 100g zubereitet pro Portion (30g) Nahrwerte pro 100g zubereitet pro Porfion (30g) . : : - :
Energi 1504k / 35%keal 451K/ 108kl geriser, gehack’, HAFERfuser, Backriebmitel: Natiumpyrophosphet, Energie 14724/ 35Tkeal 442K/ 105Kkcal  Zototen: DINKELmehl, Zucker, SiBungsmittl: Eythit, Missirke, HAFERfoser, Energie 138410/ 3lkcal 415K/ kol Ft0en: DNKELmehl, Sbungsnitel i, uker, stk Schofoladenpet-
Feft 16g 4,89 Natriumbicarbonat, Marzipanaroma, Salz. Felt 14g 429 Backiriebmittel: Natriumpyrophosphat, Natriumbicarbonat, natilicher Farbsfoff: Felt 15 4,54 (e ?” iter (Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, Emulgotor: Sonnenblumenlecithine),
davon gestfigte - o ; . . it ' Karmin, Aroma, Weinstiure, Salz.~ Kann bei ibermaBigem Verzehr abfiihrend wirken. it ' HAFERfoser, Aromo, Backfrebmittel Nofriumpyrophosphat, Natriumbicarbona, Salz.
M gesathig 17 05 Hergestellt in einem Betrieb in dem auch Lupine, Sesam, Soja und Schalenfriichte davon gesiittigte b b 0 dovon gesiiigte o L : : i
Feffsduren /9 29 verarbeitet werden. Fettsduren 1,69 0.5 Hergestellr in einem Befrieh in dem auch Lupine, Sesam, Soja und Schalenfriichte Fettsduren 2,39 079 Hergestelltin einem Beirieb in dem auch Lupine, Sesam, Sojo und Schalenfrichte
Kohlenhydrate 46g 13,89 Kann bei berméBigem Verzehr abfhrend wirken. Kohlenhydrate 489 14,49 verarbeitet werden. Kohlenhydrate 41g 12,3y Verorbeitef werden. Kann bei bermBigem Verzehr abfthrend wirken.
dovon Zucker 139 3.9 davon Zucker 139 3,9 ) ) davon Zucker 12g 3,69
Ballaststoffe 349 1,0y Backmischung kihl, dunkel und trocken Ballaststoffe 2% 09  Bockmischung kuhl, dunkel und trocken lagern. Ballaststoffe 4,6q 1,49 Backmischung kihl, dunkel und frocken lagem.
EiWeiB 79 2,19 |Qgem4 Nach Anbruch stets Ve[s(h“eﬂen EIWGIB 6,9g 2[]9 N(]Ch Aner[h sfets VerSCthBen Uﬂd n E|We|B 714g 2[29 N(]Ch Anbe[h stefs VefS(hlieBen Und in
Salz 0,59 0,159 ynd in wenigen Wochen verbrauchen. Salz 0,69 0,18  wemgen Wochen verbrauchen. Salz 0,53g 0,16g  wenigen Wochen verbrauchen.

(Alle Angaben unterliegen den bei

Alle Angaben unterliegen den bei
( : : Naturprodukten Gblichen Schwankungen.)

Fiillhthe technisch bedingt.
Naturprodukten Gblichen Schwankungen.)

(Alle Angaben unterliegen den bei
Ungedffnet mindestens haltbar bis: Siehe Aufdruck.

Fillhohe technisch bedingt. e
Naturprodukien Gblichen Schwankungen.)

Ungedffnet mindestens haltbar bis: Siehe Aufdruck.

Fiillhthe technisch bedingt.
Ungedffnet mindestens haltbar bis: Siehe Aufdruck.

Jetzt nachbestellen:
B (300 29 888 88

== (080027 888 88

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

Jetzt nachbestellen:
B (300 29 888 88
== 0800 27 888 88

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

Jetzt nachbestellen:
B (300 29 888 88
== 0800 27 888 88

Viele weitere kirperbewusste Lebensmittel finden Sie auf www.simplyfree.shop
Ein Qualitiitsprodukt der Innoport GmbH / Secholzenstr. 2 b/ D-82166 Grifelfing

Backmischung

458475001

Backmischung

458475002

458475003

i *Luckerreduzierte Kuchenbackmischung mit Zucker und SiBungsmitfel.
Uber 40% weniger Zucker im Vergleich zu herkammlichen Alternativen mit 22g Zucker /100g.

GROSSE KUCHENFORM

Backmischung

Mein Lieblings

KUCHEN

Backmischung fiir
saftigen Joghurt-Riihrteig

1500g

Nur 87kcal
pro Portion

@ | Schnell & einfach @

*Tuckerreduzierte Kuchenbackmischung mit Zucker und SiBungsmittel.

BACKANLEITUNGEN
KLEINE KUCHENFORM

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstéuben.

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstéiuben.

500g Backmischung+140g Joghurt+4 Eier+100g
0l vermengen und zu einer glatten Masse riihren.

250g Backmischung+70g Joghurt-+2 Eier+50g
0l vermengen und zu einer glaften Masse riihren.

Kuchenmasse in die Backform fiillen und
anschliessend backen.

Kuchenmasse in die Backform fiillen und
anschliessend backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 30-40 Minuten

Backzeit: 30-40 Minuten

Kuchen kurz abkiihlen lassen,
anschlieBend aus der Form stiirzen & geniefen.

Y/

Kuchen kurz abkihlen lassen,
anschlieBend aus der Form stiirzen & genieBen.

Y

Korperbewusste Erndhrung leicht gemacht

simplyfree

Néhrwerte pro 100g zubereitet pro Porfion (30g)
Energie 1222k / 29Tkeal ~ 367k) / 87kl
Feft 16g 4,8¢
davon gesittigte

Fettsduren 3,49 1,0g
Kohlenhydrate 43g 139
davon Zucker 19 57g
Ballaststoffe 2,2 0,7g
EiweiB 6,89 2,0g
Salz 0,129 0,04g

Fillhche technisch bedingt.
Ungedffnet mindestens haltbar bis: Siehe Aufdruck.

Zutaten: DINKELmehl, Zucker, SiBungsmittel: Erythrit, HAFERfaser, HASELNUSSE
gerdstet, gehackt, Maisstiirke, Backiriebmittel: Natriumpyrophosphat,
Natriumbicarbonat, Gewirze (Koriander, Zimt, Sternanis, Muskat), Kakaopulver, Salz.

Hergestellt in einem Betrieb in dem auch Lupine, Sesam, Soja und Schalenfriichte
verarbeitet werden. Kann bei ibermaBigem Verzehr abfihrend wirken.

Backmischung kishl, dunkel und trocken
lagern. Nach Anbruch stets verschlieBen
und in wenigen Wochen verbrauchen.

(Alle Angaben unterliegen den bei
Naturprodukten Gblichen Schwankungen.)

Jetzt nachbestellen:
B (300 29 888 88

== 080027 888 88

Viele weitere kirperbewusste Lebensmittel finden Sie auf www.simplyfree.shop
Ein Qualitiitsprodukt der Innoport GmbH / Secholzenstr. 2 b/ D-82166 Grifelfing

Backmischung

458475004

Uber 30% weniger Zucker im Vergleich zu herksmmlichen Alternativen mit 28,9g Zucker /100g. -

GELINGT
IMMER

EXTRA \
SAFTIG!

Nur 106kcal
pro Portion

Backmischung fiir
saftigen Joghurt-Riihrteig

1500g

)

Schnell & einfach @

i *Luckerreduzierte Kuchenbackmischung mit Zucker und SiBungsmittel.
Uber 40% weniger Zucker im Vergleich zu herkmmlichen Alternativen mit 28g Zucker /100g.

GROSSE KUCHENFORM

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstéuben.

250g Backmischung + 60g Joghurt
+ 2 Eier + 50g Ol + vermengen
und zu einer glatten Masse rihren.

Kuchenmasse in die Backform fiillen und
anschliessend goldgelb backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze

Backzeit: 30-40 Minuten Backzeit: 30-40 Minuten

Kuchen kurz abkihlen lassen, Kuchen kurz abkihlen las

anschlieBend aus der Form stiirzen & genieBen.

500g Backmischung + 120g Joghurt
+ 4 Eier + 100g Ol + vermengen
und zu einer glatten Masse riihren.

sen,

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstduben.

Kuchenmasse in die Backform fiillen und
anschliessend goldgelb backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze

anschlieBend aus der Form stiirzen & genieBen.

simplyfree #& Korperbewusste Erndhrung leicht gemacht
Nihrwerte pro 100g pro Portion (30g) Tutaten: DINKELmehl, SiBungsmittel Erythrit, Zucker,
ubereitet zubereitet  Maisstdirke, Schokoladenpldttchen Zartbitter (Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, Emulgator:
Energie 1484k) / 354kcal 445k) / 106keal — Sonnenblumenlecithine), HAFERfaser, Schokoladenplittchen weiB (Zucker, Kakaobutter,
Feft 15 4,5g  VollMILCHpulver, Emulgator: Sonnenblumen Lecithin), Aroma Backiriebmittel:
davon gesiitigte Natriumpyrophosphat, Natriumbicarbonat, Salz.
Fettsuren 2,39 0,79  Hergestellt in einem Betrieb in dem auch Eier und daraus gewonnene Eierzeugnisse,
Kohlenhydrate 47q 1419 Lupine, Sesamsamen, Soja und Schalenfriichte verarbeitef werden.
davon Zucker 159 4,59 Kann bei GbermaBigem Verzehr abfihrend wirken.
Bolluststoffe 239 }8[} Backmischung kiihl, dunkel und trocken lagern.
EiweiB 190 +79 " Nach Anbruch stefs verschlieBen und in wenigen
Salz 0.89 029 Wochen verbrauchen.

Fillhohe technisch bedingt.

(Alle Angaben unterliegen den bei
Ungedffnet mindestens haltbar bis: Siehe Aufdruck.

Naturprodukfen Gblichen Schwankungen.)

Jetzt nachbestellen:
B (300 29 888 88
== 0800 27 888 88

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

Backmischung

458475005




