Zutaten:

Haferflocken 65%, Weinbeeren getrocknet 10%, Linsen
instant 5%, Sonnenblumenkerne 5%, Dinkel gepufft 3%,
Hafercrunchy 3% (Haferflocken 48%, Weizenflocken,
Reissirup, Rapsdl, Kokosraspeln, Rohrzucker, Reis gepufft,
Meersalz), Cornflakes 3% (Mais 99,6%, Emulgator: Sojale-
cithin), Amaranth gepufft 2%, Dinkelflakes 2% (Dinkelvoll-
kornmehl 94%, Riibenzucker, Meersalz), Quinoa gepufft 2%

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100 g Basisprodukt
Brennwert 1564 kJ / 372 kcal
Fett 7,869
davon gesittigte Fettséuren 1,32¢
Kohlenhydrate 56,97 g
davon Zucker 761g
EiweiB 13,059
Salz 0,08 g

Bei Naturprodukten unterliegen
die Werte natiirlichen Schwankungen.

Kann Spuren enthalten von Sesam, Milchprodukten,
Mandel, Erdnuss und Niissen aller Art. Trotz sorgféltiger
Kontrollen kann dieses Produkt harte Teile von Friichten,
Niissen, etc. enthalten.

Fiillhéhe technisch bedingt.

Lagerhinweis:
Bitte kiihl und gut verschlossen lagern.
Zu Hause am besten im Kiihlschrank.

Mindestens haltbar bis und Chargennummer:
siehe Bodenetikett.

Ehenbachtaler Spezialititen
Am Scherhiibel 8 e 92253 Schnaittenbach
www. ehenbachtal.de e info@ehenbachtal.de

41 3250 0 “

g9z 68237

Zutaten:

Haferflocken 65%, Cornflakes 10% (Mais 99%, Emulga-
tor: Sojalecithin), Weinbeeren getrocknet 10%, Cranberry
getrocknet 3% (Cranberry, Zucker), Gerstenflocken 3%,
Roggenflocken 3%, Sesam weiB 3%, Sonnenblumen-
kerne 3%

Durchschnittliche Ndhrwerte
pro 100 g Basisprodukt

Brennwert 1566 kJ / 372 kcal
Fett 7849
davon gesittigte Fettsduren 1,369
Kohlenhydrate 56,36 g
davon Zucker 8,60 g
EiweiB 11,66 g
Salz 0,12¢g

Bei Naturprodukten unterliegen
die Werte natiirlichen Schwankungen.

Kann Spuren enthalten von Milchprodukten, Mandel, Erdnuss
und Niissen aller Art. Trotz sorgféltiger Kontrollen kann die-
ses Produkt harte Teile von Friichten, Niissen, etc. enthalten.

Fiillhéhe technisch bedingt.

Lagerhinweis:
Bitte kiihl und gut verschlossen lagern.
Zu Hause am besten im Kiihlschrank.

Mindestens haltbar bis und Chargennummer:
siehe Bodenetikett.

Ehenbachtaler Spezialititen
Am Scherhtibel 8 ® 92253 Schnaittenbach
www. ehenbachtal.de e info@ehenbachtal.de

40 2 87 “

50092 6823

Zutaten:

Haferflocken 60%, Cornflakes 10% (Mais 99%, Emul-
gator: Sojalecithin), Schokostiicke 10% (Kakaomasse,
Kakaobutter, Emulgator: Sojalecithin), Weinbeeren
getrocknet 10%, Datteln getrocknet 5% (Datteln, Zucker),
Sonnenblumenkerne 5%

Durchschnittliche Ndhrwerte
pro 100 g Basisprodukt

Brennwert 1576 kJ / 375 kcal
Fett 10,10 g
davon gesattigte Fettsduren 3,309
Kohlenhydrate 55,90 g
davon Zucker 10,60 g
EiweiB 10,95 ¢
Salz 0,12g

Bei Naturprodukten unterliegen
die Werte natiirlichen Schwankungen.

Kann Spuren enthalten von Sesam, Milchprodukten,
Mandel, Erdnuss und Niissen aller Art. Trotz sorgfaltiger
Kontrollen kann dieses Produkt harte Teile von Friichten,
Niissen, etc. enthalten.

Fiillhéhe technisch bedingt.

Lagerhinweis:
Bitte kiihl und gut verschlossen lagern.
Zu Hause am besten im Kiihlschrank.

Mindestens haltbar bis und Chargennummer:
siehe Bodenetikett.

Ehenbachtaler Spezialitaten
Am Scherhiibel 8 92253 Schnaittenbach
www. ehenbachtal.de e info@ehenbachtal.de

41 250092 H 682363 ”
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Biller‘'s Held vom Feld Dinkel-Mix
Bestmagliche Naturbelassenheit und die hervorragende
Qualitédt der Zutaten sowie ein verantwortungsvoller Um-
gang damit — garantieren Dir eine hochwertige Mahizeit.
Unser Dinkel-Mix liefert genau die richtige Mischung aus
Genuss und Erlebnis. Fiir all jene, die gerne knuspern und
das Besondere suchen.

Mit Dinkel, Amaranth, Quinoa, knusprigen Linsen, Hafer
und Mais treffen sich hier die Bewahrten und die Exoten
aus dem Cerealiensortiment, verfeinert mit Weinbeeren
und Sonnenblumenkernen.

Zubereitungsempfehlung:

Einfach die gewiinschte Menge Miisli in eine Schiissel
geben und mit Joghurt oder Milch, laktosefreien oder
veganen Alternativen aufgieBen und je nach Wunsch zum
Beispiel mit frischen Friichten, Honig oder Ahornsirup
verfeinern. Damit wird unser liebevoll zusammengestelltes
Miisli zu einem wohlschmeckenden und wertvollen Be-
standteil Deiner Ernéhrung.

Tipp: Ergénze Dein Miisli mit frischem Obst und Niissen.

Unsere Rezeptidee fiir Dich:

Miisli-Pfannkuchen
200 ml Milch, 50 ml Buttermilch, 120 g Mehl, 4 Essléffel
Dinkel-Mix, 2 Eier, 1 Prise Salz und Zucker, 10 g Backpulver.

Das Mehl mit dem Backpulver vermengen, danach alle
Zutaten bis auf die Eier dazugeben und gut vermischen, 10
Minuten ruhen lassen und anschlieBend die Eier hinzugeben
und nochmals alles gut durch riihren, 1 Stunde ruhen lassen,
anschlieBend in Butterschmalz oder 01 leckere Pfannkuchen
aushacken und beispielsweise mit Zucker und Zimt und einer
Kugel Vanilleeis servieren. Guten Appetit!

Probiere auch unsere anderen leckeren Sorten:
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Biller‘s Held vom Feld

Fitness-Flocken plus

Lass Deinen Tag mit dem Besten aus gutem Getreide
beginnen. Hafer, Roggen und Gerste — zum groBen Teil von
Feldern regionaler Landwirtschaft — treffen auf leckere
Cranberrys und Weinbeeren. Sesam und Sonnenblumen-
kerne geben geschmacklich den letzten Schliff und machen
dieses Miisli zu einer unwiderstehlichen Leckerei, nicht nur
am Morgen.

Bestmadgliche Naturbelassenheit und die hervorragende
Qualitat der Zutaten sowie ein verantwortungsvoller Um-
gang damit — garantieren Dir eine hochwertige Mahlzeit.

Zubereitungsempfehlung:

Einfach die gewiinschte Menge Miisli in eine Schiissel
geben und mit Joghurt oder Milch, laktosefreien oder
veganen Alternativen aufgieBen und je nach Wunsch zum
Beispiel mit frischen Friichten, Honig oder Ahornsirup
verfeinern. Damit wird unser liebevoll zusammengestelltes
Miisli zu einem wohlschmeckenden und wertvollen Be-
standteil Deiner Ernahrung.

Tipp: Erganze Dein Miisli mit frischem Obst und Niissen.

Unsere Rezeptidee fiir Dich:

Mandel-Miisli-Bdlle

100 g Mandelstifte, 100 g weiche Datteln, 100 g Soft-
Pflaumen ohne Stein, 100 g Fitness-Flocken Plus,

2 Essloffel Apfelsaft, 1 Teeloffel Lebkuchengewiirz

Die Mandelstifte goldbraun rosten, alle anderen Zutaten
in einen Mixer geben und zerkleinern. Den Teig mit den
Mandelstiften vermischen, kleine Béllchen formen und in
Sesam oder Kokosraspeln walzen. Schnell gemacht und
super lecker!

Probiere auch unsere anderen leckeren Sorten:

Biller‘s Held vom Feld

Frithaufsteher-Miisli

Fiir einen groBartigen Start in den Tag und fiir die extra
Portion Genuss am Morgen oder zu jeder anderen Zeit am
Tag empfehlen wir unser Friihaufsteher Miisli. Hafer, Corn-
flakes, Schokostiicke, Weinbeeren und Datteln sorgen fiir
ein Lacheln und gute Laune.

Bestmogliche Naturbelassenheit und die hervorragende
Qualitét der Zutaten sowie ein verantwortungsvoller Um-
gang damit — garantieren Dir eine hochwertige Mahlzeit.

Zubereitungsempfehlung:

Einfach die gewiinschte Menge Miisli in eine Schiissel
geben und mit Joghurt oder Milch, laktosefreien oder
veganen Alternativen aufgieBen und je nach Wunsch zum
Beispiel mit frischen Friichten, Honig oder Ahornsirup
verfeinern. Damit wird unser liebevoll zusammengestelltes
Miisli zu einem wohlschmeckenden und wertvollen Be-
standteil Deiner Ernéhrung.

Tipp: Ergénze Dein Miisli mit frischem Obst und Niissen.

Unsere Rezeptidee fiir Dich:

Joghurt-Bowle
200g Joghurt, 3 Essloffel Friihaufsteher-Miisli, 1/2 Banane,
1/2 Orange oder Mandarine, 2 Esslofel Heidelbeeren

Banane und Orange schélen und wiirfeln. Alle Zutaten in
eine Schiissel geben.und gut durchmischen. Eventuell mit
Honig oder Agavendicksaft siiBen und genieBen.

Probiere auch unsere anderen leckeren Sorten:
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