Lubeneitung

350g Backmischung 260g Backmischung
+ 270ml warmes (!) Wasser + 200ml warmes (!) Wasser

Buttenmileh - " hISCHEN 4 ety

Lutaten abwiegen
und kurz (mit Hand/ Loffel/ Maschine)
zu homogenem Teig vermengen.

Teig in deine simplyfree-Backform geben.
Mit Tuch abdecken und 60 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

(Wenn du eine andere Backform, Topf oder 4 grofe und

Glasform nutzt, denk daran, diese mit einem ]_mittlerer : '
Backpapier auszulegen) + simplybake-Messloffel Backmischung

* WEIZEN- Eus . T Ofen auf 240°C 0-U Hitze vorheizen. 3 groVB/e simml;ake-Messlﬁffel
MEHL , A y el s Auf unterster Schiene fiir ca. 35 Minuten backen. warmes (1) Wosser

inplyree

Nach 10 Minuten auf 200°C reduzieren.
Aus der Backform stiirzen und auskihlen lassen.

simplyfree 7 eaf good - feel good

Nihwerte pro 100g Backmischung Backmischung fir Dinkel-Buttermilchbrot

Energie 1452k) / 347keal  Zutaten: 78% DINKELMEHL, 5% BUTTERMILCHPULVER, Kartoffelflocken,
Fett » 1,79 Trockenhefe, EMMERVOLLKORNMEHL, EINKORNVOLLKORNMEHL, Meersalz,
dUVO[} gesaftigte 2% getrockneter DINKELVOLLKORNSAUERTEIG, Apfelpulver, gepuffter Quinoa,
Fettsduren 0,49 DINKELVOLLKORNQUELLMEHL, Apfelfasern, Malzextrakt (GERSTENMALZ,
Kohlenhydrate 699 Wasser), Acerolakirschpulver.
davon Zucker 41g
Ei[\],\llleuigsmﬁe 3]'(3’9 Hergestellt in einem Betrieb, in dem auch Sesam, Lupine,
Salz 9 ]g Schalenfriichte, Soja, Erdniisse, Milch, Ei, Gluten und daraus
19 gewonnene Erzeugnisse verarbeitet werden. @
Khl, dunkel und trocken lagern.  Alle Angaben unterliegen den bei Noturprodukten dblichen Schwankungen. s
Fillhahe technisch bedingt. Ungedffnet mindestens halthar bis: Siehe Aufdruck. @

BEStE"‘HOﬂine: .l 0509 Backmischung
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Ein Qualitdtsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Grfelfing / Deutschland

Kontakt: support(@trein-group.com 478165
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