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Mohren-Nuss-Brot

550 g Dinkel Brad Mischung
475ml kaltes Wasser

100 g geriebene Méohre

50 g ganze Haselniisse

Mit 46 % Dinkelflocken und 52 % Saaten.
Ergibt ca. 900g Brot.

Zutaten
Saaten* (geschrotete Leinsaat*, Sesam*,
Sonnenblumenkerne*, Kiirbiskerne*, Lein-
saat*, Chiasamen (Salvia hispanica)*),
§| Dinkelvollkornflocken*, Steinsalz,
gemahlene Flohsamenschalen*

* aus kontrolliert biologischem Anbau
§ Dinkel ist eine Weizenart.

Kann Spuren von anderen glutenhaltigen
Getreidearten, Soja, Schalenfriichten/
Niissen, Senf und Lupinen enthalten.

Zubereitung:

1. M6hren schélen und grob
reiben

2. Packungsinhalt (550 g), 50 g
Niisse und 100 g geriebene
Mahren in eine Schiissel geben.

3. 475 ml kaltes Wasser dazu-
geben, gut vermischen und 15

Minuten quellen lassen. Ndhrwerte

100 g Backmischung enthalten
durchschnittlich:
Energie:
Fett: !
davon gesiittigte Fettsduren:
Kohlenhydrate: !
davon Zucker:
Ballaststoffe:
EiweiB:
Salz:
Eisen:
Magnesium:
Zink:

4. Den Teig mit einem angefeuch-
teten Teigschaber aus der
Schiissel nehmen und auf einem
Backblech zu einem Laib formen.

5. Das Brot in den kalten Back-
ofen stellen und bei 200 °C Ober-
/ Unterhitze 80 Minuten backen.

4. Das Brot vor dem Verzehr
gut auskiihlen lassen und dann
genief3en!

1850 k)/444 keal
23g

1,58

5,7 mg (41%*)

242 mg (64%*)

Weitere kostliche Rezepte 4,6 mg (46 %)

aus unserer Bauckhof
Kiiche unter

www.bauckhof.de/rezepte

Linolensdure (Omega-3-Fettsiure): 4,2g

*NRV = Referenzmengen fiir die tagliche
Zufuhr von Vitaminen und Mineralstoffen.
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Hergestellt in Deutschland. Bitte kiihl uhd
trocken lagern. Fiillstand technisch bedingt.
Mindestens haltbar bis: siehe Riickseite.

Bauck GmbH - Duhenweit? 4-29571Rosche

kundenservice@bauckhof.de

’ FAQ findest du auf
J www.bauckhof.de/FAQ

Serviervorschlag
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Gauckz
i Fiir uns als Miihle mit
regionalen Wurzeln spielt
Dinkel als traditionelle
Getreidesorte schon immer eine wichtige
Rolle. Egal ob friiher oder heute, leckere
und natiirliche Produkte zu machen und die
okologische Landwirtschaft zu fordern, ist
uns eine Herzensangelegenheit.
@ in Skandinavien backen
traditionell ein Brot aus
Saaten und Flocken. Angelehnt daran
haben wir unser Dinkel Brgd entwickelt.
Hierbei kombinieren wir Dinkel mit vielen
verschiedenen Saaten fiir einen besonders
getreidig-saatingen Brgd-Genuss - ganz
ohne Mehl und Hefe! Hol auch du dir mit

unserem Dinkel-Brgd ein bisschen nordische
Gemiitlichkeit in dein Zuhause.

Unsere nordischen Nachbarn

¥ Y+ Bio-Landwirtschaft.
Mit jeder Tiite Bauckhof Brgd hilfst
du, immer mehr Quadratmeter Land
vor Pestiziden zu retten. Gut fiir die
Artenvielfalt, gut fiir das Klima,
gut fiir uns alle.

Brotbackmischung
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@ Zubereitung
1. Die Mischungin eine

Schiissel geben, mit 500 ml kal-
tem Wasser anriihren und 15 Mi-
nuten quellen lassen.

2. AnschlieBend den Teig mit
nassen Handen zu einem ovalen
Laib formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech setzen.

3. Das Backblech auf mittlerer

Schiene in den kalten Backofen
schieben und bei 200 °C Ober-/
Unterhitze 80 Minuten backen.

4. Vor dem Anschneiden Brot gut
auskiihlen lassen.

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

Unser Dinkel Brgd ist

- eine Proteinquelle

- reich an Ballaststoffen

- reich.an Omega-3-
Fettsduren

und gelingt ohne Hefe &

ohne Mehl.

Probiere auch mal unser leckeres
Bécker Brot Dinkel-Hafer in
demeter-Qualitét, schmeckt

wie frisch vom Backer!

A Aus Liebe zur Umwelt:
e a Verpackung recyclingfahig,
bitte ins Altpapier.
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