Backmischung fiir Vital-Urkorn

R ANWENDUNG

Fiir ein groBeres Brot:
400g Backmischung + 300ml| Wasser
LU= 2

Fiir ein kleineres Brot:

N 260g Backmischung + 200ml Wasser
D
=
1. Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem L&ffel vermengen.
g Teig mit einem Tuch abgedeckt fiir 1 Stunde (oder auch tber
i Nacht) quellen lassen

2. Ofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.

3. Teiglasst sich nun zu einem kompakten Brot formen oder in
eine kleine Backform geben. Im vorgeheizten Backofen auf der

SS % untersten Schiene backen.
Backzeiten: 70 Minuten
@ Unser Tipp: Bitte erst ausktihlen lassen, dann erst anschneiden.
e
NAHRWERTTABELLE ZUTATEN
. /i HAFERflocken, Sonnenblumenkerne, Leinsaat
Backmischung fiir Vital-Urkorn o iy
Durchschnittliche Nahrwerte pro 100g: ROGGENKka&rner gepufft, SOJAflakes, Kurblskf:rne,
= - Apfelpulver, Flohsamenschalen, Meersalz, Chia Saat,

Energie/Energy: kJ /keal 1787/427 ROGGENvollkornsauerteig getr., Sauerungsmittel
Fett/Fats: g 217 Apfelsiure, GERSTENmalzextrakt.

geséttigte Fettsauren/ 29 VERTRAGLICHKEIT

Saturated: g Hergestellt in einem Betrieb in dem auch Ei, Milch,
Kohlenhydrate/ 32,9 Schalenfrtichte, Erdniisse, Sesam, Soja, Lupine, Gluten
Carbohydrates: g und daraus gewonenne Erzeugnisse verarbeitet werden.
Zucker/Sugar: g 42 Kann bei ibermaRigem Verzehr abfiihrend wirken.
Ballaststoffe/Fiber: g 13,4 WARNHINWEISE

Eiweiss/Proteins: g 18,1 Backmischung kiihl, dunkel und trocken lagern.
Salz/Salt: g 1,9 Nach 6ffnen bitte zeitnah aufbrauchen.
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