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Fertigbackmischung
Herzhaftes Vollkornmischbrot

1000 g netto

Die unten angegebenen Zutaten mit dem Knethaken des Kiichenmixers 5 Minuten
im 2.Gang durchkneten und anschlieBend im zugedeckten GefiR ca. 20 Minuten
gehen lassen. Teig nochmals durchschlagen, zu einer Rolle formen und entweder in
eine Kastenform legen, oder in einen bemehlten Brotkorb legen. Wiederum ca. 45
Minuten zugedeckt gehen lassen. Brot vorsichtig aus dem Korb auf ein Backblech
legen. Danach Teig im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten garen.

Tipp: Zur Dampfbildung empfiehlt es sich, ein GefdaR mit Wasser in den Ofen zu

stellen.
Elektroherd: mittlere Schiene 240°C nach 20 Minuten auf 210°C absinken lassen

HeiRluftherd: bei 230°C beginnen nach 20 Minuten auf 200°C absinken lassen

Fiir Backautomaten sehr gut geeignet! Einstellung: Vollkornbrot

Mischung |  Wasser frische Hefe | Fett |
500 g | 325ml 20 g (N 207z
1000 g .~ 650ml a0g | 40 g

Zutaten: Weizenvollkornmehl, Roggenvollkornmehl, Roggenflocken, getrockneter
Roggensauerteig, jod. Salz, Roggenmalz, Weizengluten, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

Kann Spuren von: Ei und Soja enthalten.

Durchschnittlicher Nihrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1289 kJ (308 Kkcal)
Fett 20g
davon gesattigte Fettsauren 0.3g
Kohlenhydrate 59,09
davon Zucker 1.29
Eiweill 199

Salz 2549

Die Nihrworlangabon basieren aufl dom Bundeslobensmittolschlissal
und Lioforantonangaben, Wir woisan daraul hin, dass os sich hior um
Nalurprodukle handoell, die don natirlichon Schwankungon untarliogon

Das Produkt ist bei kiihler und trockener Lagerung,
mindestens haltbar bis: siehe Preisschild



