Vormischung fir

Dinkelbrot

Zubereitung fiir ein 1,5 kg Brot oder 2x 750 g Brote oder 20 Brotchen:

Verknete 1 kg Brot-Vormischung mit 650 g lauwarmem Wasser, 42 g Hefe
(oder 14 g Trockenhefe) und 3 TL Salz in etwa 10 Minuten zu einem elasti-
schen Teig. Lasse ihn abgedeckt 45 Minuten bei Raumtemperatur gehen.
Forme daraus mit bemehlten Handen Brot(e) oder Brotchen, lasse den Teig
in einem Garkorb oder auf einem mit Backpapier belegten Blech abgedeckt
weitere 15 Minuten gehen. Bestreiche die Oberflache mit etwas Wasser und
schneide sie nach Belieben ein. Heize den Ofen auf 230 °C O/U oder 210 °C
HeiRluft vor. Schalte Dampfstol dazu oder stelle eine Schale mit Wasser in
den Ofen.

1,5 kg Brot: Backe das Brot fiir 10 Minuten, reduziere die Hitze dann um

30 ° und backe das Brot fiir weitere 40-50 Minuten fertig.

750 g Brot: Backe das Brot fiir 10 Minuten, reduziere die Hitze dannum 30 °
und backe das Brot flir weitere 25-35 Minuten fertig. Solltest du einen
Gusseisentopf nutzen, backe das Brot zuerst mit Deckel und nimm ihn dann
nach insgesamt 20 Minuten Backzeit herunter.

20 Brotchen: Backe die Brotchen fir 10 Minuten, reduziere die Hitze dann
um 30 ° und backe die Brotchen fiir weitere 10-15 Minuten fertig.

Zutaten: Dinkelmehl (Urkorn) (98 %), getrockneter Dinkelsauerteig, Apfelfaser.

Durchschnittliche Nahrwerte jelo0g

Hergestellt fiir: Sallys Shop GmbH & Co. KG
Bahnhofstralte 84-88, 72172 Sulz am Neckar

Trocken und lichtge-

schitzt aufbewahren.
Brennwert 1398 kJ / 334 kcal ch 26211
Fett 508 arge:
davon gesattigte Fettsauren 0,51g Mindestens haltbar bis:
Kohlenhydrate 64,13 g )
davon Zucker 6,95¢g
Eiweild 15,27¢g Inhalt' 1000 g
salz 0,027¢ ergibt 1,5 kg Brot

Vormischung fir

Roggenbrot

Zubereitung fiir ein 1,5 kg Brot oder 2x 750 g Brote oder 20 Brotchen:

Verknete 1 kg Brot-Vormischung mit 680 g lauwarmem Wasserund 42 g
Hefe (oder 14 g Trockenhefe) in etwa 10 Minuten zu einem elastischen Teig.
Lasse ihn abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen. Forme daraus
mit bemehlten Handen Brot(e) oder Brotchen, lasse den Teigin einem Gar-
korb oder auf einem mit Backpapier belegten Blech abgedeckt weitere 30
Minuten gehen. Bestreiche die Oberflache mit etwas Wasser und schneide
sie nach Belieben ein. Heize den Ofen auf 230 °C O/U oder 210 °C Heilluft

vor. Schalte Dampfstol} dazu oder stelle eine Schale mit Wasser in den Ofen.

1,5 kg Brot: Backe das Brot fur 10 Minuten, reduziere die Hitze dann um

30 ° und backe das Brot flir weitere 45-55 Minuten fertig.

750 g Brot: Backe das Brot fir 10 Minuten, reduziere die Hitze dannum 30 °
und backe das Brot flir weitere 40 Minuten fertig. Solltest du einen Guss-
eisentopf nutzen, backe das Brot zuerst mit Deckel und nimm ihn dann
nach insgesamt 25 Minuten Backzeit herunter.

20 Brotchen: Backe die Brotchen fir 10 Minuten, reduziere die Hitze dann
um 30 ° und backe die Brotchen fiir weitere 15 Minuten fertig.

Zutaten: Roggenvollkornmehl (65 %), Weizengluten, Weizenvollkornmehl
(10 %), Kartoffelflocken, Jodsalz, Roggensauerteig, Gerstenrostmalz, Enzyme

(Alpha-Amylase). | Kann Spuren von Soja und Sesam enthalten.

Durchschnittliche Nahrwerte jelo0g

Hergestellt fiir: Sallys Shop GmbH & Co. KG
Bahnhofstralte 84-88, 72172 Sulz am Neckar

Trocken und lichtge-

schitzt aufbewahren.
Brennwert 1566 kJ / 368 kcal ch 26213
Fett 8,5¢g arge:
davon gesattigte Fettsauren 0,8g Mindestens haltbar bis:
Kohlenhydrate 55,5¢g ’
davon Zucker 16¢g
Eiweif 478l |nhalt: 1000 g
salz 248 ergibt 1,5 kg Brot

Vormischung fir

Weizenbrot

Zubereitung fiir ein 1,5 kg Brot oder 2x 750 g Brote oder 20 Brotchen:

Verknete 1 kg Brot-Vormischung mit 700 g lauwarmem Wasser, 42 g Hefe
(oder 14 g Trockenhefe) und 3 TL Salz in etwa 10 Minuten zu einem elasti-
schen Teig. Lasse ihn abgedeckt 45 Minuten bei Raumtemperatur gehen.
Forme daraus mit bemehlten Handen Brot(e) oder Brotchen, lasse den Teig
in einem Garkorb oder auf einem mit Backpapier belegten Blech abgedeckt
weitere 30 Minuten gehen. Bestreiche die Oberflache mit etwas Wasser und
schneide sie nach Belieben ein. Heize den Ofen auf 230 °C O/U oder 210 °C
HeiRluft vor. Schalte Dampfstol dazu oder stelle eine Schale mit Wasser in
den Ofen.

1,5 kg Brot: Backe das Brot fur 10 Minuten, reduziere die Hitze dann um

30 ° und backe das Brot fiir weitere 45-55 Minuten fertig.

750 g Brot: Backe das Brot fur 10 Minuten, reduziere die Hitze dannum 30 °
und backe das Brot flir weitere 40 Minuten fertig. Solltest du einen Guss-
eisentopf nutzen, backe das Brot zuerst mit Deckel und nimm ihn dann
nach insgesamt 25 Minuten Backzeit herunter.

20 Brotchen: Backe die Brotchen fiir 10 Minuten, reduziere die Hitze dann
um 30 ° und backe die Brotchen fiir weitere 15 Minuten fertig.

Zutaten: Weizenmehl (98,5 %), Weizengluten, Gerstenmalz, Acerola (Trager
Maltodextrin).

Trocken und lichtge-

Durchschnittliche Nadhrwerte jel00g schiitzt aufbewahren
Brennwert 1380 kJ / 330 kcal ch 26213
Fett Lrseg e
davon gesattigte Fettsauren 0,28¢g ind haltbar bis:
Kohlenhydrate 63,78 Mindestens haltbar bis:
davon Zucker 061g

Eiweil 14568|  Inhalt: 1000 g
Salz 0,024 ergibt 1,5 kg Brot

Hergestellt fiir: Sallys Shop GmbH & Co. KG
Bahnhofstralte 84-88, 72172 Sulz am Neckar




