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Backmischung in eine Schiissel geben
und mit Trockenhefe verriihren, dann
Wasser und Ol hinzufiigen. Mit einem
Handriihrgerét (Knethaken) zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten.

Teig 30 Minuten abgedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen.

Backblech mit Backpapier auslegen oder
mit Ol bestreichen. Teig in 3 gleichgrofie
Stiicke zu ovalen Fladen ausrollen (ca.
1-1,5 cm dick) und auf das Blech legen.
Den ausgerollten Teig mit Créme fraiche
bestreichen, nach Belieben wiirzen und
nach Wunsch belegen. Anschlieend mit
Kdse bestreuen.

Pinsen nochmal 30 Minuten gehen lassen
und den Backofen auf 230°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen.

Backblech auf mittlerer Hohe in den
m,l/a. vorgeheizten Backofen geben und

ca. 15 Minuten backen.

In unseren Backmischungen ist nichts drin,
was du und wir nicht brauchen. Einfach und
schnell zubereitet mit natiirlichen Zutaten —
eben typisch Bauck Miihle.

Weitere kostliche Rezepte unter
www.bauck.de/rezepte

Mehle und Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und miissen stets gut durcherhitzt werden.

SchachtelmaB: 140 x 50 x 210 mm
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Zutaten

Maisstdrke*, Reismehl*, glutenfreies
HAFERmehl*, gemahlene Flohsamen-
schalen*, Kichererbsenmehl*, Hirse-

vollkornmehl*, Buchweizen-Sauerteig-
pulver* (Buchweizenmehl*), Steinsalz

*aus kontrolliert biologischem Anbau

Kann Spuren von Schalenfriichten/
Niissen, Soja, Senf, Lupinen und
Sesam enthalten.

Ndhrwerte

100g Trockenmischung enthalten
durchschnittlich:

davon gesattigte Fettsduren: __ 0,4 g
Kohlenhydrate: ___ 75g

davonZucker: ___ 0,48
Ballaststoffe: ____ 53g
Eiwei: = 51g
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Landwirtschaft .

Hergestellt in Deutschland.
Bitte kiihl und trocken lagern.
Mindestens haltbar bis: siehe Boden.

Bauck GmbH - Duhenweitz 4 - 29571Rosche
kundenservice@bauck.de
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’ FAQ findest du auf
J www.bauck.de/FAQ

Was unterscheidet die Pinsa
von der Pizza? Auf den
ersten Blick ist es ihre

langlich-ovale Form. AuBerdem wird sie
aus einem Mehl-Mix und dem Plus an
Sauerteig zubereitet. Unsere Pinsa wird
durch die glutenfreie Mehlmischung
schon luftig gebacken, ist dabei innen
super saftig und auen extra knusprig.
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Bio-Miihle seit 1969

mit Kompetenz und Herz.

glutenfrei -

vom Anbau bis zum
Produkt

Angebaut nach strengen
Reinheitsvorgaben und
regelmaBig auf glutenfreie
Qualitat kontrolliert.

Okologisch und fair

durch Klimaprojekte,
regionale und langfristige
Partnerschaften.

“Backmischung

. 330‘ g Mehr unter: www.bauck.de/nachhaltigkeit




