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SAUERTEIGBROT

00 Ohne Weizenmehl
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lieber eine Brotstange backen willst, nimm einfach 260g Backmischy, 9+200m11,
Went du Armes (1) Wasse,
Entweder mit E.A.S.Y.
4 grolRe E.A.S.Y-Messloffel Backmischung
(gestrichen)
) « 3 mittlere + 1 kleiner E.A.S.Y.-Messloffel
Zutaten abwiegen und kurz warmes () 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.
Nach Belieben mit Kornern oder Auf unterster Schiene fir

Niissen bestreuen. ca. 40 Minuten backen. )
(Wenn du eine andere Backform, Topf oder Nach 10 Minuten auf 200°C reduzieren.
Glasform nutzt, denk daran, diese mit einem Aus der Backform stiirzen

Backpapier auszulegen)

und auskiihlen lassen.
EAT GOOD. FEEL GOOD.

) .
k\ Jetzt sca nnen! Nirfrger Weniger lndust,iefo
MIT DEINER HANDYKAMERA e °

Rufan ,, 10 Fragen
oder schreib uns : T

eine WhatsApp

©
+49152 2749 2002

Ein Qualitatsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Gréfelfing / Deutschland
Kontakt: support@trein-group.com 800g
Brotbackmischung "Buttermilch-Sauerteigbrot"

Durchschnittliche UNSERE ZUTATEN SIND:

Nahrwerte pro 100g zubereitet o
Energie 1452k  34Tkeal DINKELMEHL, 5% BUTTERMILCHPULVER, Kartoffelflocken, Trockenhefe, EMMERVOLL-

o

N~

Fett 17g  KORNMEHL, EINKORNVOLLKORNMEHL, Meersalz, 2% getrockneter DINKELVOLL- ————¥

davon gesattigte KORNSAUERTEIG, Apfelpulver, gepuffter Quinoa, DINKELVOLLKORNQUELLMEHL, ————hm
Fettsauren Ofg  Apfelfaser, Malzextrakt (GERSTENMALZ, Wasser), Acerolakirschpulver. =

thlen;yd&ate S?Q @ Dinkelist eine Weizenart. 3

Bg\l/l(;rsltslthﬂgr 3:68 Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen 8

EiweiB 13g  Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten enthalten. Alle Angaben unterliegen den bei S
Salz 21g  Naturprodukten iblichen Schwankungen. Fillhdhe technisch bedingt. Kihl, dunkel und trocken S

lagern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck. <



KRAaUTERBROT

Saftiges Dinkelbrot mit
Kiirbiskernen und Tomatenstiickchen

BU 0 g dacemisthurg 31 Tommar-Kruterbies




Thaee!

t o eine Brotstunge bucken il - Nimm emfach 2609 Backmise g,
.IL:LI" :||.-_||I'.:| ] -rﬁI:-'-"ﬂll LT T in H'i::'.:i-_l;rr
- Entweder mit EASY.
= +4 grofe EASY-Messliffel Backmischung
(gestrichen)
_ « 1 grofier + 2 mittlere EAS.Y-Messldffel
Zutaten abwiegen und hurz warmes (/) Wasser
mit einem [.-fo_!‘] INl Eimerm -
| homogenen Teig verarbeiten. f5Y Oder mit Hﬁu:hcnwaagt
« 400¢ Backmischung
« 280ml warmes () Wasser
Teig in Marcel's EASY.-Backform
geben und 30 Minuten fehen lassen. Ofen auf TR0°C O-U-Hitze vorheizen
(Wienin du vine andere Backlorm Topl oder (160°C in der HeiBluftfrittense).
Glasborm rutzt, dienk daran, dikse mit einem Auf unterster Schiene i

Bach szulegen) i
pthpapeer saizulige ca. 30 Minuten backen

Aus der Backiorm starzen.

Du hast Fragen zu urseren Produkben? nWeniges ol
Melce dich garz einfach per Telefor oder uber WhatsApp. e

. Nummer speichem - WhatsApp schreiben - Vorteile sichern!

| .
* =y Uber WhatsApp bekommst du:

Lk,
+19152 2749 2002 ,L Rabatteodes, Rezepte, Tipps
urd vieles mehr

ALLE PRODUKTE AUF WWW.MARCELS.EN

F8 (sl i3 lproculd der inngpor Db ! Seshobanitr, 2 31 §3058 Drilpiling ! Desteey and
eyt uppo firdeed v-geau 3 o Sﬂﬂg

BrofSackmetchand Termater-Ariebarbnm ™

Ute T g uberstet UNSERE ZUTATEN SIND: 65% DINKELMENL, 6,57 Nivtiskerae, Malsmehi, artoffefle- - S
Frerg e G56) [ F15keal  Chen, 3R qetracknate Tomatasstizache, Hele qetrackmed, Flandiches Ewell [WEITEN], — eom——"8
Fefn " ugg  Salr, Abslzwiedels [Zwisbeln, Palmil, WELZENMEML, Sal), Kerluma-Exirait, Gewlrmi- =£:j
dzun pesatingle sehung | asihd i Seflene whd Senfiant) Erulatnss | Poliplycarnscles doh Spetatetiii- T
Feflsduren 0%  ren ung MILCHsduraester won Wons- urd Digipoariden von Speteststtcione| Esayme, —_—
o 3 Mehehasdungamittel ovbina3ure. {1 Diske! sl eine Weizeaar —t
alr::;:““. ”: Fare fpuren wer Seewm, Lipien, Edadisen, Hneldisen, Wandely, Cathewriseér, axderén =
Fimpes | OEg  seaaerlichien, feja, Wich, BundGidteneribalim. Ml Aagaben uvierliegen cen be —
&5l 1&g Waburprodukles Ebbcvn Schrmankungen. Fullhdbe techrive bedingl 8Eb], durbel und thockea —
oo UegeiTrel rindesiom bl e sebe Aulfnek -



