Backmischung fiir Vital-Kérnerkruste

Unsere Vital Kérnerkruste ist Ihr neues Lieblingsbrot! Knackige
Kruste, saftige Krume, viele leckere Saaten und Kérner und vor
allem: Lecker lecker lecker. Frisch gebacken ein Genuss.

ANWENDUNG

~
Fiir Brot:

L= 2
350g Backmischung + 280ml Wasser 2 Minuten kneten
Fuir Baguettestange:

g 230g Backmischung + 180ml Wasser 2 Minuten kneten
1

. Brot formen, ggf. mit Haferflocken oder Kérnermix bestreuen.

2. Brot auf ein Backblech mit Backpapier legen und 30 Minuten

? abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
3. Ofen auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen.
L
(@) 00 . Auf zweitunterster Schiene im Ofen backen.
4. Auf zwei Schiene im Ofen back

Backzeiten: Brot: 50-60 Minuten
Baguettestangen: 25-35 Minuten

~ ~ Unser Tipp: Bitte erst 10 Minuten auskuihlen lassen & genieRen!
NAHRWERTTABELLE ZUTATEN

Backmischung fiir Vital-Kérnerkruste Lelnsa(nen, DI.N KELvoIIkornmehI, Sonnenblumer'\kerne,
Durchschnittliche Nahrwerte pro 100g: Pﬂanzllches'Elwews (WEIZEN), sOJAmehl, Kiirbiskerne,

= - WEIZENkleie, ROGGENsauerteig getr., Hefe getr.,
Energie/Energy: kJ /kcal 1710/409 Stabilisator: Guarkernmehl, SESAM, Speisesalz, Malz-
Fett/Fats: g 20 extrakt (GERSTENmalz, Wasser), GERSTENmalzmehl
geséttigte Fettsauren/ 25 VERTRAGLICHKEIT
Saturated: g Hergestellt in einem Betrieb in dem auch Ei, Milch,
Kohlenhydrate/ 20 Schalenfriichte, Erdniisse, Sesam, Soja, Lupine, Gluten
Carbohydrates: g und daraus gewonenne Erzeugnisse verarbeitet werden.
Zucker/Sugar: g 27 Kann bei iberméaRigem Verzehr abfiihrend wirken.
Ballaststoffe/Fiber: g 19 WARNHINWEISE
Eiweiss/Proteins: g 27 Backmischung kiihl, dunkel und trocken lagern.
Salz/Salt: g il Nach 6ffnen bitte zeitnah aufbrauchen.
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