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Zubereitung
fiir einen Laib Brot
Lange Teigfiihrung

1. Mischung (450 g) mit 1/2 Pck.
Trockenhefe mischen, 290 ml
lauwarmes Wasser zugeben
und kneten, bis ein glatter Teig
entsteht.

2. Den Teig iiber Nacht (min. 6 h)
in einer abgedeckten Schiisselim
Kiihlschrank gehen lassen.

3. Teig aus Kiihlschrank nehmen
und min. 1h Zeit geben Raumtem-
peratur anzunehmen.

263
221

4. Teig auf bemehlter Arbeitsflache
zu einem langlichen Laib formen,
in eine gefettete Kastenform

(25 x10,cm) geben, mit etwas Ol
einpinseln und 45 Min. abgedeckt
gehen lassen.

5. Wahrenddessen Backofen auf
230 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

6. Brot mit einem scharfen Messer
einschneiden und auf mittlerer
Schiene 10 Min. anbacken, danach
Temperatur auf 210 °C reduzieren
und weitere 40 Min. backen. Brot
gut auskiihlen lassen.
Probier auch mal unser
>< demeter-Bicker Brot Din-
—— kel-Hafer als Brotauflauf.

= Weitere leckere Rezepte
unter: www.bauckhof.de/Rezepte

EINE KAMPAGNE
VON TOO GOOD
TO GO
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i Bio Backmischung I
fiir Dinkelbrot |

Ergibt ca. 660g Brot

Zutaten ‘

Dinkelmehl** §72 %, Haferkleie** 20 %,
Dinkel-Paniermehl*$5 % (Dinkelmehl*§,
Salz, Hefe*), Steinsalz, Roggensajier-
teigpulver* (Roggenvollkornmehl*)

*aus kontrolliert biologischem Anbau

**aus biologisch-dynamischem Anbau
§ Dinkel ist eine Weizenart.

Kann Spuren von anderen glutenhalti-
gen Getreidearten, Sesam, Soja, Scha-
lenfriichten/Niissen, Senf und Lupinen
enthalten. |

Nahrwerte |
100 g Backmischung enthalien
durchschnittlich: |
Energie: 1439 kJ/340 keal
Fett: R S— X
davon gesittigte Fettsduren: ___0,4g
Kohlenhydrate: | 648
davon Zucker: ‘ 1,08
Ballaststoffe: i 5,9g

Eiweifs: | g

Salz:

PO
* *
* ok

DE-0K0-007
EU-/Nicht-EU-
Landwirtschaft

Mindestens haltbar bis: siehe R(ickseiﬁe.

Bauck GmbH - Duhenweitz4 - 29571 Ro§che
kundenservice@bauckhof.de

FAQ findest du auf
www.bauckhoﬁ.‘de/ FAQ

i Bauckhof
| Miihlenqualitét

Fiir uns als Miihle mit regi-
onatenWurzeln spielen die
traditionellen Getreidesor-
ten Weizen, Rz)ggen und
Dinkel eine wichtige Rolle| Das Backen
von Broten gehort zur Miihle wie der
Miiller zum Mehl. Egal ob friiher oder
heute, leckere und natiirliche
Produkte zu machen und die Demeter-
Landwirtschaft zu fiirdelj'n, istuns eine
Herzensangelegenheit.
Fiir unser demeter-Bicker
Brot Dinkel-Hafer haben wir
zwei unserer liebsten Getreidesorten
vereint — Dinkel und Hafer. Haferkleie
unterstreicht zusdtzlich/das feine Aroma
und sorgt fiir den extra Biss. So kannst
du einerseits die Leichtjgkeit des Dinkel-
mehles genieBen und hast gleichzeitig
eine Ballastst?ffquelle.

Demeter-éualit&t
Demeter-Produkte stehen fiir die
héchste Bio-Qualitit. Durch organi-
schen Diinger und Heilkrduter wird die
Bodenfruchtbarkeit geférdert. Ohne
Pestizide. Ohne Zusatzstoffe. Fiir eine

i

; 3% UnserZiel:100 %

%% Bio-Landwirtschaft. b
Mit jeder Tiite Bauckhof Bécker Brot
hilfst du, immer mehr Quadratmeter
and von Pestiziden zu retten. Gut fiir |

die Artenvielfalt, gut fiir das Klima,

85

90

50

demeter- |
Bédcker Brot -
Dinkel-Hafer |

Zubereitung
fiir einen Laib Brot
Kurze Teigfiihrung

1. Mischung (4508) mit
1Pck. Trockenhefe mi-
schen, 290 ml lauwarmes
Wasser zugeben und
kneten, bis ein glatter Teig
entsteht.

2. Teigin einer Schiissel
abgedeckt 45 Min. an
einem warmen Ort gehen
lassen.

3. Anschlielend den

Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem
langlichen Laib formen, in
eine gefettete Kastenform
(25x10 cm) geben, mit
etwas Ol einpinseln und
weitere 45 Min. abgedeckt
gehen lassen.

4. Wahrenddessen den
Backofen auf 230 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

5. Brot mit einem scharfen
Messer einschneiden.

6. Brot auf mittlerer
Schiene 10 Min. anbacken,
danach Temperatur auf
210 °C reduzieren und wei-
tere 40 Min. backen. Brot
gut auskiihlen lassen.

Wausstest du schon:

Mit der Zugabe von Kleie in
leichten Broten kombiniert
man zwei Vorteile. Das Brot
erhdlt mehr Geschmack
und zusitzliche Ballast-
stoffe!

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