Backmischung fiir Landbrot
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NAHRWERTTABELLE

ANWENDUNG

Fiir ein Brot:

400g Backmischung und 320ml warmes (!) Wasser mit Knethaken
5 Minuten kneten und ca. 20 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
Fiir eine Brotstange:

260g Backmischung und 200ml warmes (!) Wasser mit Knethaken
5 Minuten kneten und ca. 20 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

1. Arbeitsplatte gut ausmehlen und Teig darin wenden
(dann klebt er nicht an den Handen)

2. Teig mit ausreichend Mehl zu Brot, Baguettestangen oder Brétchen formen
und auf ein Backblech absetzen

3. (Alternativ in eine Brot-/ Kuchenbackform geben).

4. Mit Kiichentuch abdecken und an einem warmen Ort 30 Minuten
gehen lassen.

5.Im unteren Drittel des Backofens bei 240°C Ober-Unterhitze
backen. Backtemperatur nach 10 Minuten auf 200°C senken.

Backzeiten: Brot: 35-40 Min.
Brotstangen: 25-30 Min.
Brotchen: 20-25 Min.

ZUTATEN

Backmischung fiir Landbrot
Durchschnittliche Nahrwerte pro 100g:

WEIZENmehl, ROGGENmehl, ROGGENsauerteig
getrocknet, Pflanzliches EiweiR (WEIZEN), Trockenhefe,

Apfelpulver, Meersalz, WEIZENspeisekleie, Rostmalz-

Energie/Energy: kJ /kcal 1456/348 | mep) (GERSTE, WEIZEN), Kartoffelflocken, Séuerungs-
Fett/Fats: g 1,6 mittel Apfelsdure, Mehlbehandlungsmittel Ascorbin-
geséttigte Fettsauren/ 0,2 séure.
Ealiatedis VERTRAGLICHKEIT
Eﬂhge?]h\c'ldrate_/ 644 Hergestellt in einem Betrieb in dem auch Ei, Milch,
arbohydrates: g Schalenfriichte, Erdniisse, Sesam, Soja, Lupine, Gluten
Zucker/Sugar: g 37 und daraus gewonnene Erzeugnisse verarbeitet werden.
B'alla'ststoffe/l-:lber: g 7,3 WARNHINWEISE
Eiweiss/Proteins: g |14’3 Backmischung kiihl, dunkel und trocken lagern.
Salz/Salt: g i1
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