Extra runder Popcorﬁmai.s

Lutalen: PIJ;ﬂE-EImr'I'I.iL'i

Zubereitung im Popcornmaker; Fillen Sie bitte den kleinen Messli[fel bis

zum Rand mil O und geben Sie dieses awf die Heizplatte, den grofien
Messliiffel fillen Sie bilte komplett mil dem Popeormmais wnd geben dieses

ebenfalls auf die Platte. Danach schalten Sie das Geriit ein und setzen die
Klarsichthaube inklusive des l..-'r.g?m Deckels aufu:i:n Rand derPlatte, 15t

'::Ierﬁﬁ-::tvu-rg.mgﬁ rtgeschritten und der Mais springt unter der Haube,

entfermen Sie bitte den weiflen Dechel, damit der entstehende Dampf
entweichen kann und das Popeom sthﬁnﬁuﬂig und l:nusprig wird,
Zubereitung auf dem Herd: Ol in einen Topf geben, so dass der Boden
bedeck! st Bei miltlever Hitze 50 g Popcormais zufligen, ohne dass die
Kimer ibeveinander [i.Eg'Er'l- Deckel auhﬂcgen und warten, bis die apring-
Geviiusche nachlassen,

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:

Brennwert 1452 k) 347 keal, Fett 1,80 g davon gesifiigte Feltsduren 0,00 g,
Kohlenhydrate 85,00 g, davon Zucker1,30 g, Eiweifl 8,50 g Salz ooz g

Kiihl und trocken lagers.
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Crépes Apfel-Zimt

Leckere Crépes im Handumdrehen selber machen

Zutaten: WEIZENmeh!®, ROGGENvollkorameh!®, HUHNERVOLLE lpulver*,

Apfelpulver” {396), Zucker”, Backpulver® {Siuerungsmitiel: Diphosphate (43%),
Backtriebmittel- Natviumcarbonate, Maisstarke), Zimt* (15%), nat. Aroma”, Salz

Zubgreitung: 100 g Pulver mit 200 ml Mineralwasser (allermativ Milck,
‘qum'n[l!ﬂ"l. Mandelmilch) vermengen. Zehn Minuten quellen lassen wnd

nochmals gut durchrithren. Falls der Teig noch zu dick ist, einfach noch etwas

Fliasigheit dazugeben. Crépe in einer Pfanne ausbacken. Ergibt ca 3-4 Crépes.

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brenawert 1495 k357 keal, Felt 3,06 g, davon gesittighe Fettsiuren o8z g,
Kehlenhydvate 68,95 g, davon Zucker 687 g, Eiweifi noy g Salz 2o g

Kih! und trocken lagemn.
Brutel gut verschloasen halten. Nuch dem Offnen bald verbrauchen.

Mindestens haltbar bis: 30.06.2025
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Crépes Kokos

Leckere Crépes im Ha ndumdrenen selber machen

Lutaten: WEIZENmehi®, ROGGENvollkommehl*, Kokosnussmeh(®,
HUHNERVOLLEpulver*, Backpulves (Siverungsmittel: Diphosphate (43%)
Backtriebmittel: Natriumearbonate, Maisstivie), nabiirliches Aroma®, Salz
Zubereilung: 100 g Pulver mit zoo ml Minevalwasser (allermativ Milch,
‘Sqfaﬂllﬂtt. Mandelmilch) vermengen, Zehn Minuten guellen lassen und
nochmals gut durchrithren. Falls dev Teig noch zu dick ist, einfach noch etwas
Flissigheit dazugeben. Crépe in einer Planne ausbacken, Evgibl ca, 3-4 Crépes,

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1430 k)/342 keal, Felt 2,8 g, davon gesiittigte Fellsiuven 2,1 g,

Kohlenhydrale 60,43 g daven Zucker 2,85 g, Eiwelf g1 g Salz 1,72

Kuhl und trocken lagern.
Beutel gut verschloasen halten. Nach dem Offnen buld verbrauchen.

Mindestens haltbar bis: 30062025
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Crépes Miisli
Leckere Crépes im Handumdrehen se[bf_’r machen

Zutaten: WETZENmeh!*, Haferflocken®, Rohrzucke, LUPINENrehl®,
Bachpulbver* (Maisstivice, Reinweinstein (24,7% Monckaliumtardral),
Backtviekrittel: Natron (Natriumhydrocarbonat)), Salz, Leinsamen®, SESAM®,
Sonnenblumenkeme®, Chissamen®, Kokoshlilenzucker

Zuhﬂmlluugg 100 g Pulver mit 200 mi Mineralwasser (alternativ Milch.

“Sojamilch, Mandelmilch) vermengen, Zehn Minuten quellen lassen und

nechmals gut durehriihven. Falls der Telg noch zu dick st einfach noch ebwas
Flitssigheit dazugeben. Crépe in einer Planne ausbacken. Ergibt ca. 3-4 Crépes

Durchachniitliche Nihrwerie pro 100 g Trockenmischung:
Brennwert 1495 k357 keal, Fett 7,41 g, daveon gesittigte Fetlsiuen o,56 g,
Kohlenhyarate 57,38 g, davon Zucker 845 g Eweifings g Salziog

Kihl und trocken lagern.
Brutel jput verschlossen halten. Nach dem ﬂfum bald verbrauchen.

Mindestens haltbar bis: 30.06.2025
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Crépes Vanille sii

Leckere'Crépes im Handumdrehen selber machen

Zutalen: WEIZENmeh(", Rohrzucker”, LUPINENmehl”, Backpulver
(Madsstirke, Relnwelnstein (24,7% Monokaliumtartrat), Backtriebmiitel
Matron® (Natriumhydrogencarbonat)), natitliches Aroma®, Salz

Zubereitung: 100 g Pulver mit zoo ml Mineralwasser (alteraativ Milch,

SSojantilch, Mandelmilch) vermengen. Zehn Minuten quellen lassen wad

hl:::Fth‘:nr_iEut durchrithren. Falls d:r"TE[g nock 2w dick ist, EI'T'I_._FEEF'I: nock élbwas
Flitssigkeit dazugeben. Crépe in einer Planne ausbacken Ergibt ca. 3-4 Crépes

Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g Trockenmischung;

Brenvwert 1432 th.'rgg? meal Felt o84 E davon gesllipte Fetlsduren o g,
Kohleahydrate 68,60 g, davon Zucker1,78 g Biweill 12,31 g, Saiz 1,00 g

Beutel put verschlossen hulten. Nach dem D}F!.m buld verbraurhen.

Mindestens haltbar bis: 30.06 2025

L.Nr.:og2s *aus kantrolliert biolaglscher
Landwirtschaft E
DE-OKO-001 14
]ﬂh&[t.‘ 200 g EU-Micht-EU-Landwirtschaft |« @

el foe CEHAMNELZ T GmbH [




