Salziger Riihrteig

Gugihu%f-Gmndmischuﬂg

ahie whenhallige Zutaten

Zutaten: Buchweizenmeh[*, Kartoffelmehl®, Reismehl®, Backpulver™ (Maisstsrke,
Reinweinstein {z4,7% Monokaliwmlartvat), Backtrigbmittel: Natvon
matﬁum}-ﬂmgmtwhmat]l Salz, Zucker

Zubereitung: 8o mi Sonnenblumencl oder Butteviil sowie 125 ml Milch wnd
drel Elev Griifle L mit einem Mixer cder Schneebesen schaumig schlagen. Die
Backrgischung dazugeben wnd zu einem geschmeidigen Teig verrithven, Wer
p I F‘lﬂﬂ[‘tiﬁ Mag, ;gﬂ:l‘t Salz, Ergﬂ'rr oder Gewitrze nach Wah!l hinzw Zehn
Minuten quellen lassen. Den Original Guglhupf Backer vorheizen, bis die
Kontrolllampe erlischt. Die Formchen gut gehiwft mit dem Teig anfiillen. Den
Drechel iﬂl‘l]i:_]']ﬁﬂ.]e nach .":II.EH'I-":’I.ﬂdl'I.-LriE der Zutaten geniigen sieben bis news
Minuten Backzeit. Das Gevit darf zur Kontrolle wihvend des Backens gecffnet
werden. Stibehentest machen und fertige Gugl-Britchen entnehmen. Am
besten noch warm genieflen!
Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1408 k)/336 keal, Fett 2,6g g davon gesittigte Fetisiuren o4 g,
Kohle nh}'d vate 67,66 g, davon Zucker 3,36 4 EL'H.-'EEE B.38 g, Salz 2,0 g

Kithl und trocken Jl:grrr'.
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Siifler Riihrteig

Gug[hupf-Gmndm [schung

ohne gatenhaltipe Zutaten

Zutaten: Reismehl*, Eaﬂnﬂi]m:h]"', Buchweizenmehl®, Zucke, Backpuuver’
(Maisstirike, Relnwelnsteln (24, 7% Monokalium-tartrat), Backtriebmittel
Natron (Na tn'umhyd mEr.m:arEluniﬂ:I, Salz

Mﬂp o g zimmerwarme Buller mil einem Mixer oder Schneebesen
sl:hlu_L.mi,g vithren. Zwei Eier Grifle L nacheinander zugeben und gut
werntengen. 50 mi Joghur, Mileh oder Buttermileh untenithren. Die
Backmischung dazugeben und nochmals gul verrithren. Zehn Minuten
quellen [assen. Den Oviginal Guglhup[-Bicker vorheizen, bis die Kontroll-
lampe evlischt. Die Formchen gut gehduft mit dem Teig anfidlen. Den Decke
schiieflen. Je nach Teig wad weiteven Zutaten geniigen sicben Minuten
Bachzeit. Das Gerit darf zur Kontrolle wihrend des Backens get[Tnet werden
Stibchentest machen und fevtige Gugls ohne Ankleben enfnghmen
Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Bremnwert 1470 k)f351 keal, Fett 201 g, davon gesiltigte Fellsiuwren 0,33 2,
EnHrnhfﬂmtE 75:24 &, davon Eu:[z:rzﬁﬁj. g El'_we!]'g B3z Salz1,0 £

Kiihl und trocken legern

Mindestens haltbar his: 30.06.2025

L.Nr.: cgz24 *aus kontrolliert biologischer
Landwirtschalft &
DE-B9K0-001 aa

]ﬂ!"lalti 250 g EU-Nicht-EU-Landwirtschaft =

1 CHANNEL21 GrmbH




