VORTEILSGROSSE

> 40-50 Minuten

7 5 - 7 Backtemperatur:
djj??,@%zee(@ | o > 190°C Ober-/Unterhitze
BALANC BROTE ~" ) 1Brotlaib C§/ 1 Brotstange foclaat

3509 Backmischung 2509 Backmischung
+ 280ml warmes (!) Wasser + 200ml warmes (!) Wasser

;[ KNETEN

Zutaten 3 Minuten kneten (Maschine mit Knethaken)
& 10 Minuten gehen lassen.

A
. FORMEN
Teig mit Mehl bestreuen, Brot formen, auf Backblech setzen,
abdecken und 30 Minuten gehen lassen
.
i = 3 Videos und Ideen
« BACKEN in der simplyfree -Backwelt
. www.simplyfree.shop
Ofen vorheizen und anschlieBend backen
simplyfree % Korperbewusste Erniihrung leicht gemacht
Lutaten: DINKELmehl (28%), Sonnenblumenkerne (7%), DINKELvollkornmehl (6%), SOJAmehl, pflanzliche Proteine (SOJA, WEIZEN),
Trockenhefe, Speisesalz, HAFERflocken, DINKELvollkornsauerteig getrocknet, Apfelfasern, Apfelpulver, Siuerungsmittel Apfelsaure,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure.
. . : Hergestellt in einem Betrieb in dem auch Ei, Milch, Schalenfriichte,
NahrV\_/erte pro 100g zuberetet pro Scheibe (25¢) Erdniisse, Sesam, Soja, Lupine, Gluten und daraus gewonnene
Energie 973kl / 231keal ~ 243kJ / 58keal . ;
Feit 57g 1.4g Erzeugniss verarbeitet werden.
davon gesiittigte ' I (Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten
Fettsiiuren 0,7g 0,29  Gblichen Schwankungen). ﬂ
Kohlenhydrate 31g 7,69 Backmischung kihl,
davon Zucker 1,19 0,33 dunkel und trocken lagern.
E.G”O.ETSTO% ll]gg \1}89 Fiillhthe technisch bedingt.
el : 49 0 4g Ungedffnet mindestens haltbar bis:
Salz Al 49 Sighe Aufdruck.
Jetzt nachbestellen:

Backmisch
= (500 29 888 88 it
== 0800 27 888 88 Neuheiten und aktuelle Angebote finden Sie in

unserer Backwelt unter www.simplyfree.shop
'I 750 *Kohlenhydratreduzierte Backmischung mit 30% weniger Kohlenhydrate o o
g verglichen mit einem Weizen-Sonnenblumenbrot mit 46g KH/100g Ein Qualitdtsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Grifelfing / Deutschland 463948



