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Backmischung fir lammkuchenteig
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Entweder mit EASY.

o1 groRer + I mittlerer E.A.S.Y-Messloffel

ﬁti&%&b}%}%e Euué}gg{rgrz Flammkuchenbackmischung (gestrichen)

homogenen Telg verarbeiten. o1 mittler‘el‘ E.A.SY'MQSSIOffel MilCh

Oder mit Kiichenwaage
« 150g Mischung
« 85ml Milch

Teig zwischen zwei Backpapieren
flach ausrollen (einfach & sauber).

Ofen auf 220°C 0-U-Hitze vorheizen.
Den Teig mit beiden Backpapieren

auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten
vorbacken.

Das obere Backpapier abziehen,
den vorgebackenen Teig belegen
und nochmals ca. 5 Minuten
backen, bis der Teig am Rand
kross ist.

Du hast Fragen zu unseren Produkten? »Weniger Indl,
Melde dich ganz einfach per Telefon oder iiber WhatsApp. e

Nummer speichern - WhatsApp schreiben - Vorteile sichern!

C © ~—~ UberWhatsApp bekommst du:

+1915227u92002 |  Rabattcodes, Rezepte, Tipps
& undvieles mehr.

ALLE PRODUKTE AUF WWWW.MARCELS.EU

Ein Qualitatsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Grafelfing / Deutschland
Kontakt: support@trein-group.com 12 O O g

Durchschnittliche Backmischung "Schwabischer Flammkuchen"
Nihrwerte pro 100g zubereitet —
Energie 979kJ /231kcal  UNSERE ZUTATEN SIND: E
Fett 099  DINKELMEHL, EMMER-VOLLKORNMEHL, Backtriebmittel (Natron, N
davon gesttigte Diphosphate), Schwéibische Gewirzmischung (1,5%), Salz, GERSTENMALZ. ——=
Fettsduren 0,1g . : S—
Kohlenhydrate li6g @ Dinkelist eine Weizenart. .
davon Zucker 0,60 ) i i i — O
Ballaststoffe 29g KannSpurenvon Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen o
EiweiB 8,30 Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten enthalten. Alle Angaben unterliegen den bei 8
Salz 20g Naturprodukten iblichen Schwankungen. Filllhhe technisch bedingt. KiihL, dunkel und trocken —
lagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck. <



