Praliné-Riihrteig
Guglhupf-Teigmischung
Zufaten: WEIZENwmehl*, Zuckey®, Stivke®, MOLKE®, Schokotropfen® (Kakaomasse,
Rohvzucker, Kakackutler, SOJA LECETHINE (16%)), Backpulver® (Maisstarke,

Relnweinstein (24,7% Monokaliumtartrat), Backtriebmittel: Natvow
['Ti'airiumhydmgencn vbonat)), Kakao® (29)

Zubereitung: no g zimmerwarme Butter mit einem Mixer oder Schneebesen
schawmig rihren, Zwei Bier Grifle L nacheinander zugeben wd gut
Jrermfngen. 5o ml Joghurt, Mileh oder Buttermilch unterrithven, Die
Backmischung dazugeben und nochmals gut vervithren, Zehn Minuten
quellen lassen, Den Oviginal Guglhupf-Bicker vorheizen, bis die
Kontrolllampe erlischt. Die Farmchen gut gehiw/t mit dem Teig anfiillen. Den
Deckel sth-li:_ﬂ:n.‘]: nach Teig und weiteren Zutalen genitgen sieben Minuten
Backzeit. Das Gerit dafﬂ.i.r Kontrolle wihrend des Backens _geél'_[rnzf werden,

Stibchentest machen und fertige Gugls ohne Ankleben entnehmen

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1403 k)/335 kcal, Fett 4,44 & davon gesittighe Fellsiuren 2,46 g,
Kohlenhydrale 68,90 g, davon Zucker 30,41 g, Elweif 4,76 g Salz o0

Kiihl wnd trocken II.EI.'.I'FL

Mindestens halthar bis: 10.06.2025
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Salziger Riihrteig

Guglhupf-Grundmischung

Zutaten: WEIZENmehl®, Backpulver” {(Maisstivke, Reinweinstein (24,756
Monokaliumtartrat), Backtriebmitlel: Natron (Natriwsthyd ogencarbonat)),
Zucker", Salz
Zubereitung: 8o mi Sannenblumens| oder Nona's Buttolio sowie 125 ml Milch
und erel Eier Grifle L mil einew Mixer oder Schneebesen schaumig schlagen.
Die Backmischung dazugeben und zu einew geschmeidigen Teig vendihren,
Weres heh‘ihﬁﬁ WA, gﬂ:ll Salz, Eﬁ:ﬂ;er oder Gewitrre nach Wahl hinzw Zehn
Minuten quellen lassen. Den Oviginal Guglhupf-Bicker vorheizen, bis die
Kontrolllampe erlischt Die Farmechen gut gehiwfl mit dewm Teig anfiillen. Den
Deckel schliefien. Je nach Abwandlung der Zutaten geniigen sieben bis neun
Minuten Backzeil. Das Gevil darf zur Kontrolle wihrend des Backens getfTnet
werden. Stibchentest machen und fertige Gugl-Britchen entnehmen
I!EEhEhﬂi“Iiﬁh! Hjh rwerle pro 100 £ 1 [EE&EEE*E- hEEE:
Brennwert 1382 il"],lrggﬂ keal, Fett 0,92 g, davon gesatligle Fellsauwen o0 g,
Kohle -'1|1J.-'d vale 68,83, davon Euu:k:rs,zz g Eiwtgﬂ 9,92 g, Salzz0 E

Kithl und trocken |lgt.'rr1

Mindestens haltbar bis: 30.06.2025
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Siifer Riihrteig

Guglhupﬁﬂmndmischuﬂg

Zutaten: WEIZENmehl®, Zucker®, Stivke®, MOLKE®, Backpulve”
(Maisstirie, Reinweinstein (24,7% Monokaliumiartrat), Backiriebmittel:

Natron (Natriumbydrogencarbonat))

Zuberritung: o g zimmerwarme Bulter mit einem Mixer oder Schneebesen

schal-l.mig vitnren, Zwel Eler Gmﬁ: L nacheinandey mgehen_ und gl vey-
mengen. 50 mi Joghwdt, Mileh oder Bultermilch untendthren. Die
Backwischung dazugeben wnd nochmals gut vendthren, Zehn Minuten

‘q uellen lassen, Den E"r‘ig‘[ﬂﬂl' G Lg“'m.pf-ﬂﬁcher vorheizen, bis die
Kentrolllampe erischt. Die Farmchen gut gehdwll mit dem Teig anfiillen. Den
Deckel schlieffen. Je nach Teig und weiteren Zutalen geniigen sieben Minuten
Backzeit. Das Gerit davf zur Kontrolle wihrend des Backens _gt:i:ﬂnel werden
Stébchentest machen und fertige Gugls ohae Ankleben entnehmen.

Durchachnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:

Brennwert 1317 k) 314 keal, Felt 0,47 g davon gesittigte Feltsiuren 0,04 g,
Kohlenhydrate 72,08 g, davon Zucker 25,93 g, Elweil} 4,62 g, Salzo.on g

Kiihl und trocken itgm

Mindestens haltbar bis: 30.06.2025

L.Nr.: ogz4
*aus kontrolliert biologischer
Landwirtschaft

: ) : )
]}’Lhﬂ.lt <)V g Eﬁ-umﬁimnmmhm LA

i CHANMELZ21 GmibH - T




Zitronen-Riihrteig
Guglhupf-Teigmischung

Zutaten: WEIZENmeh(®, Zucker®, Stivke®, MOLKE®, Backpulver*
(Maisstivke, Reinweinstein (24,7% Monokaliwmtarizal), Backtviebmittel:
Natron (Natriumhydrogencarbonat)), Zitronen-ruchipulver® (3%), Curcioma®,
nat, Aroma®
M o g zivwmerwarme Buller mit elnem Micer oder Schneebesea
Echmhmlg riliven. Zwei Eler Grifle L nacheinander zugeben und gut
wermengen. 50 ml Joghuwt, Milch oder Buttermilch wntendiren. Die
Backmischung dazugeben und nochmals gut verrithren. Zehn Minuten
auellen lassen. Den Oviginal Guglhupf-Backer vorheizen, bis die Kontroll-
lampe evliseht. Die Férmehen gut gehdufl mit dem Teig anfidlen. Den Deckel
schlieflen. Je nach Teig und weiteren Zutaten geniigen siehen Minuten
Backzeil. Das Geriif davf zur Kontrolle wihrend des Backens gedffnet werden
Stilbchentest machen und fertige Gugls ohne Ankleben entnehmen

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1318 thf;:..:i. keal, Felt 0,54 £ daven pesiltigte Fetlsiwen 0,07 g

Kohlenhydrale 71,91 g, davon Zucker 26,74 g, Eiweifl 4,32 g Salz oo g

Kithl und trocken lagern
Mindestens haltbar bis: 30062025
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