Siiffer Rithrteig

Guglhupf-Grundmischung, vegan

Zutaten: WEIZENmehl*, Zucker”, LUPINENmeh[*, Stivke®, Backpulves*
(Maisstiviee, Reinweinstein (24,79 Monokaliumtartvat), Backtviebmittel
Natron (Nalviumhydvogencarbonat)), Salz

Zube reibung: 170 ml Fﬁanlmé:i[ oder no g vegane, zimmerwarme Buller mil

einem Mixer oder Schneebesen schaumig rithren. zoo-250 ml Pflanzenmilch

oder gltemaltiv zoo g aﬂl.pfe[mus unterrithren. Die Ba :kmia::hung dazugehen
"wid nochmals gut vervithren. Zehn Minuten quellen lassen. Den Original

Guglhupf-Bicker vorheizen, bis die Kontrolllampe erlischi. Die Firmehen gut
gehiufl mit dem Teig anfiillen, Den Deckel schliefen. Je nach Teig uwnd
weiteren Zutalen geniigen sieben Minuten Backeeil Das Gerit darf zur
Kontrolle withrend des Backens ged[Jnet werden. Stibchentest machen und
fertige Gugls ohne Ankleben entnehmen,

Durchschnitiliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwerd 1419 k)(338 keal, Fett 1,41 g, davon gesattigte Fettsduren o9 g,
Kohlenhydrate 67,78 g, davon Zucker 17,03 g, Elweil 10,76 g, Salz 1,0 g

Kiihl wnd trocken legern

Mindestens haltbar bis: 10.06.2025
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Salziger Rithrteig

Guglhupf-Grundmischung, vegan

Zutaten; WEIZENmehl®, Backpulver* (Maisstirke, Reinweinstein (24,7%
Monokaliumtavtrat) Backtrichmittel Natvon I:]'\'ai_numh}rd rngrnmrbnn.a.!:l},
Salz, Zucker”

Zubereitung: 8o ml Sonneablumens| eder Butters! sowie 250 ml
P_,F[anz-mnﬂ[::h, alternativizg 'rﬂ“fﬂan:mmilnh + 125 gP_,ITmze'rgngﬁurl. il
einerm Mixer oder Schneebesen m:Ftaum-ig EH&EE’H. Die EH.EE'-‘I-‘I:i.'ﬂCh'I.{Tlg

..:lum&el:m wnd zu einem geschreidigen Telg verrithren. Wer es hevzhaft mag,
gibt Salz, Pleffer oder Gewiirze nach Wahl hinzw Zehn Minuten quellen
lassen. Den Oviginal Gugthupf-Bicker vorheizen, bis die Konbrolllampe
erlischt. Die Farmchen gut gehduft mit dem Teig anfidlen. Den Dechel
schligflen, Je nach Abwandlung der Zutaten geniigen sicben bis neun Minuten
Backzeit. Das Geriit darf zur Kontrolle withrend des Backens geafTnet wevden
Stibchentest machen wad fertige Gugl-Britchen entnehmen

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwerl 1330 k)/317 keal, Tett 1,45 g, davon gesittigte Fetlsiwren o2 g,

Kohlenhydrate 61,9 g, davon Zucker1,97 g, Eiweifl 1,00 g, Salz 400 g
Kiihl und trocken lagern

Mindestens halthar bis: 30.06.2027
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