*Carhs”=Kohlenhydrate: Dieses Brot enthiilt nur 8,4g Kohlenhydrate pro 100g 80 0
im Vergleich zu konventionellem Mischbrot: 46g Kohlenhydrate pro 100g g



7be oreitung fr 1 Kastenbrot

cin Brotstange backen willst, nimm einfach 260g Backmzschung+200m1
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Wenn dv lieber

Entweder mit E.A.S.Y.
«4 grofe +1kleiner E.A.S.Y-Messloffel
Backmischung (gestrichen)
« 5 kleine E.A.S.Y-Messloffel warmes () Wasser

Oder mit Kiichenwaage
+400g Backmischung
« 300ml warmes (!) Wasser

Zutaten abwiegen und kurz
mit einem Loffel zu einem
homogenen Teig verarbeiten.

Teig in Marcel's E.A.S.Y-Backform
geben und 10 Minuten ruhen lassen.

Nach Belieben mit Kdrnern oder Ofen auf 200°C 0-U-Hitze vorheizen.
Niissen bestreuen. Auf unterster Schiene fiir
(Wenn du eine andere Backform, Topf oder ca. 60 Minuten backen.

Glasform nutzt, denk daran, diese mit einem
Backpapier auszulegen)

Aus der Backform stiirzen
und auskiihlen lassen.

EAT GOOD. FEEL GOOD.
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Ein Qualitatsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Gréfelfing / Deutschland
Kontakt: support@trein-group.com 8 O O g

Durchschnittliche Brotbackmischung ,,Saftiges Kérnerbrot*
Nahrwerte pro100g zubereitet  |yNSERE ZUTATEN SIND: —_
Egtetrgm 1154/ 269%[ Leinsamen, pflanzliches EiweiB (WEIZEN), 15% Sonnenblumenkerne, SOJAMEHL, ————&
davon gesiittigte SESAM, 10% DINKELVOLLKORNMEHL, 5% Kiirbiskerne, getrockneter Sauerteig e o
Fettsduren 17g  (ROGGENMEHL fermentiert), Trockenhefe, Speisesalz, GERSTENMALZEXTRAKT. ———hl
Kohlenhydrate 84g @ Dinkelist eine Weizenart. =
davon Zucker 1,09 ) . . . — 8
Ballaststoffe Qg Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen S
FiweiB 229  Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten enthalten. Alle Angaben unterliegen den bei g
Salz 0,69 Naturprodukten dblichen Schwankungen. Fiillhhe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und trocken —
lagern. Ungedffnet mindestens halthar bis: siehe Aufdruck. <




