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gu lieber €1 Brotstange backen willst, nimm einfach 260g Backmischung+200ml war
Wenn Mes (1) Wasse,
Entweder mit E.A.SY.
%s? « 4 groRe E.A.S.Y-Messloffel Backmischung
(gestrichen)
_ « 2 groRRe + 1 kleiner E.A.S.Y.-Messloffel

Zutaten abwiegen und kurz warmes (1) Wasser

mit einem Loffel zu einem —

homogenen Teig verarbeiten. Oder mit Kiichenwaage

« 400g Backmischung

« 300ml warmes (!) Wasser

Teig in Marcel's E.A.S.Y-Backform

geben und 45 Minuten gehen lassen. Ofen auf 240°C 0-U-Hitze vorheizen.

(Wenn du eine andere Backform, Topf oder Auf unterster Schiene fiir
Glasform nutzt, denk daran, diese mit einem

Backpapier auszulegen)

ca. 40 Minuten backen.
Nach 10 Minuten auf 200°C reduzieren.

Aus der Backform stiirzen
und auskiihlen lassen.

EAT GOOD. FEEL GOOD.

Du hast Fragen zu unseren Produkten?
Melde dich ganz einfach per Telefon oder iiber WhatsApp.

( Nummer speichern - WhatsApp schreiben - Vorteile sichern!

~—~y UberWhatsApp bekommst du:

£ 419152 2719 2002 ". ~ Rabattcodes, Rezepte, Tipps
> /= und vieles mehr.

ALLE PRODUKTE AUF WWW.MARCELS.EU

Ein Qualitatsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b /82166 Gréfelfing / Deutschland
Kontakt: support@trein-group.com 80 Og

Brotbackmischung "Kartoffelmeister”

Durchschnitiche ++ UNSERE ZUTATEN SIND:
B P 0gl jposicat  DINKELMEHL, T4 Kartofflfocken, EVIMERVOLLKORNMEHL, Jodsal, Trocenhee, Q
Fett 1,0g flanzliches EiweiB (WEIZEN), 2,2% DINKELVOLLKORNSAUERTEIG getrocknet —————%
davon gesttigte FDINKELVOLLKORNNIEHL, Wasser, Sauerteigkulturen), Stabilisator (Guarkernmehl), ———
Fettsauren 029 GERSTENMALZ, Karamell, Acerolakirschpulver, Enzyme. —
Kohlenhydrate 40 (D Dinkelist eine Weizenart 2
davon Zucker 0,8g . } ; ; —
Ballaststoffe 3,30 Kann Spurgn von Ses;am, [upmgn, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashpwnussen, anderen o
EiweiB 98y Schalenfriichten, Soja, Milch, Eiund Gluten enthatten. Alle Angaben unterliegen den bei =
Salz L[ﬁg Naturprodukten tiblichen Schwankungen. Fiillhdhe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und trocken —
lagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck. <



