Dattelsiife

Zutaten: gemahlene Datteln™
*aus kontrolliert biologischem Anbau

Verwendungsempfehlung: Lass dich vom siifSen, Toffee-dhnlichen
Geschmack des Dattelzuckers iiberraschen. Der feine und helle Dattelzucker
ersetztganzeinfachherkommlichenHaushalts- oderPuderzucker.Denkmal
an saftige Vanille-Muffins mit einem hellen, cremigen Topping oder einen
fluffigen, mit Dattelzucker bestreuten Marmorkuchen.

Hinweis: Unser Dattelzucker dhnelt der Konsistenz von Puderzucker. Beim
Einriihren in Getranke kann er jedoch verklumpen, da er nicht schmilzt.

Douceur de dattes
Ingrédients : dattes* moulues
*issu de I'agriculture biologique controlée

Utilisation recommandée : Laissez-vous surprendre par le godt sucré de
caramel que possede lesucrededatte. Le sucre de dattefinetlégerremplace
simplement le sucre ménager ou le sucre glace conventionnel. Pensez a des
muffins moelleux a la vanille avec une garniture légére et crémeuse ou a un
gateau marbré moelleux saupoudré de sucre de datte.
Remarque:Notresucrededattepossedeune consistancesemblableacelledu
sucre en poudre. Lorsqu'il est mélangé a des boissons,

il peut cependant s‘agglutiner car il ne fond pas.

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g
Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g

Energie [ énergie 1514 k) [ 358 keal

Fett / graisses 11g
davon gesattigte Fettsauren 0,7¢
dont acides gras saturés

Kohlenhydrate / glucides 79¢
davon Zucker [ dont sucres 79g

Ballaststoffe [ fibres alimentaires 124

Eiweifs / protéines 2,09

Salz#/ sel 0,66¢

#Der Salzgehalt ist ausschlieRlich auf natiirlich
vorkommendes Natrium zuriickzufiihren.

Govinda Natur GmbH
Joseph-Monier-Strafe 12
DE-67433 Neustadt/Wstr.
www.govinda-natur.de
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Nettogewicht:
Poids net :

4009 €

Herkunft und
Produktionsland:
Vereinigte Arabische
Emirate

Origine et pays de
production:

Emirats arabes unis

Lagerungshinweis:
Trocken lagern
Mindestens haltbar
bis Ende: Siehe Boden

Conservation :
aconserver au sec
Aconsommerde
préférence avant fin:
voir en-dessous du
paquet
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240 ml Soja-Drink, 1 TL
Apfelessig, 150 g Dattel-

zucker, 80 ml neutrales 01, 2 TL gemahlene
Vanille, 220 gMehl, 2 EL Tapiokastarke, 1TL
Backpulver, je 0,5 TL Natron und Salz

Heize den Backofen auf 180°C Ober-/
Unterhitze vor und stelle 12 Muffinférm-
chen bereit. Mische den Soja-Drink mit
dem Apfelessig und stelle die Mischung fiir
5 Minuten beiseite. Riihre nun den Dattel-
zucker, das Ol und die gemahlene Vanille
unter. Mische Mehl, Tapiokastarke, Back-
pulver, Natron und Salz in einer weiteren
Schiissel, siebe sie anschlieBend in deine
Riihrschiissel und verriihre alles zu einem
homogenen Teig. Verteile den Teig auf
die Muffinformchen und backe sie auf der
mittleren Schiene fiir etwa 20 Minuten.
Lasse deine Muffins auskiihlen, bevor du
sie genieft.

Muffins a a vanille de Steffi

240 ml de boisson au soja, 1cc. vinaigre

de cidre de pomme, 150 g sucre de dattes,
80 mld'huileneutre, 2 cc.devanillemoulue,
220 g de farine, 2 cs de fécule de tapioca,
1cc.poudrealever,0,5cc.chacundebicarbo-
nate de soude et de sel

Préchauffezlefoura180°Cchaleurstatique
et préparez 12 moules a muffins. Mélangez
la boisson au soja avec le vinaigre de cidre
de pomme et mettez le mélange de coté
pendant 5 minutes. Incorporez maintenant
lesucrededatte, I'huile etlavanillemoulue.
Mélangez la farine, la fécule de tapioca, la
levure, lebicarbonatedesoudeetleseldans
un autre bol, puis tamisez-les dans votre
bol a mélanger et remuez pour former une
ate homogeéne. Répartissez la pate entre
les moules amuffins et faites-les cuiresurla
grilledumilieupendantenviron20minutes.
Laissez refroidir vos muffins avant de les

déguster.
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natiirlich fiir dich.

Unser Dattelzucker

Du suchst einen naturbelassenen Zucker?
Dannist Dattelzucker genau das Richtige
fiir dich. Nach der Ernte werden die Datteln
getrocknet, damit der enthaltene Zucker
V kristallisiert. AnschlieBend werden die

Datteln sehrfein gemahlen, so erhélt unser
Dattelzucker seine puderzuckerahnliche

Konsistenz. Die Zusammensetzung des
zum Siifsen beim Backen, Kochen

Dattelzuckersahneltdadurchdervonganzen
Datteln. Dank seiner hellen Farbe und der
& in Desserts
Sucre de dattes

feinen Konsistenz eignet er sich auch fiir
pour sucrer en patisserie, en cuisine et dans les desserts

helle, cremige Desserts und Backwaren.

Notre sucre de dattes

Tu cherches un sucre naturel ? Alors le
sucre de dattes est exactement ce qu'il

te faut. Apres la récolte, les dattes sont
séchées afin de cristalliser le sucre qu'elles
contiennent.Lesdattessontensuitebroyées
tresfinement, cequidonneanotresucrede
dattessaconsistancedesucreenpoudre.La
composition du sucre de dattes ressemble
ainsi a celle des dattes entieres. Grace a sa
couleurclaireetasaconsistancefine, il con-
vientégalementauxdessertsetpatisseries
clairs et crémeux.

5iif3, nach Karamell
Doux, comme du caramel

Hast du noch Fragen
2um Produkt?
@ Wir helfen dir gerne weiter,

schreibe uns eine Nachricht!

0776 31289834

Karton zu Karton

100 % Datteln
100 % dattes
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helles feines Pulver
poudre fine claire

\ﬂ Plastik zu Plastik
a alternative Siifse Fertig recycelt!
douceur alternée
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