5 BACKANLEITUNG Aredickebrged e
BACKBLECHE K ket
>» ca. 50-60 Minuten

7 2509 Backmischung + 200m| kaltes (1) Wasser
o mit einem Loffel vermischen.

MEIN LIEBLINGS

Die Mischung diinn und gleichmdBig auf
[ &d gin Backblech (mit Backpapier) auftragen
® _ reicht fiir ein ganzes Backblech.
In den vorgeheizten Ofen geben und bei
N K E L S E S A M . 170°C Olger-/UnterhiIze fiir ca.

50-60 Minuten goldbraun knusprig backen.
Wahrend des Backens mehrmals die Ofentiir
offnen, um Feuchtigkeit aus dem Ofen

zu lassen. : * >
4 mittlere simplybake-Messloffel
Abkihlen lassen und in Stiicke brechen. Backmischung

Lur Autbewahrung in ein luftdichtes Vorratshehdltnis -

geben, damit das Kndckebrot knusprig bleibt.

2 gf;Be simplybake-Messloffel

kaltes (!) Wasser

Entdecke unsere Genusswelt:
www.simplyfree.shop

> Schritte 2-3 der Zubereitung folgen.
@ marceltrein_official
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@ simplyfree ...

Nehrwerte pro 100g Backmischung  Bqckmischung fir Kniickebrot

Energie 1935k / 462kl

Feff . 229 Iutaten: 51% DINKELmehl, 15% Leinsamen, 15% SESAM, 7% Sonnenblumenkerne, 6% Kiirbiskerne,
davon gesittigte pflanzliches Eiweiss (WEIZEN), Salz.

Feftsdiuren ’

Kohlenhydrate Hergestellt in einem Betrieb, in dem auch Sesam, Lupine,
davon Zucker , Schalenfriichte, Soja, Erdniisse, Milch, i, Gluten und daraus
Balluststoffe , gewonnene Erzeugnisse verarbeifet werden.

EiweiB

Salz 9 Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten

iiblichen Schwankungen.

Kihl, dunkel und trocken lagern.
Fillhohe technisch bedingt. Ungedffnet mindestens haltbar bis: sighe Aufdruck.

BeSTEII'HOtIine: .I 2509 Backmischung

== (800 29 888 88

== 0800 27 888 88

Ein Qualititsprodukt der Innoport GmbH / Secholzenstr. 2 b / 82166 Grifelfing / Deutschland

Kontakt: support@trein-group.com 478172

(249/100g Kndickebrot) als herkimmliche Alternativen mit 60g KH/100g.

*Backmischung fir Kndckebrot mit Gber 50% weniger Kohlenhydrate '| 2509



