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Einfach selber backen | f..Blo Backmischung | BAU& | B o | BéckerBrot |
ur Weizenmischbrot | [ Miihlenqualitéat Saaten-Kruste |

Zubereitung
fiir einen Laib Brot
Lange Teigfiihrung

1. Mischung (4508) mit 1/2 Pck.
Trockenhefe mischen, 310 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.

4. Teig auf bemehlter Arbeitsflache
zu einem ovalen Laib formen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech setzen. Brot mit Wasser ein-
pinseln, mit Sesam bestreuen und
45 Min. abgedeckt gehen lassen.

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

6. Brot mit einem scharfen Messer
einschneiden und auf mittlerer
Schiene 10 Min. anbacken, danach
auf 210 °C reduzieren und weitere
40 Min. backen. Brot gut auskiihlen
lassen.

demeter-Saaten-Kruste als

—  (iberbackenes Zwiebelbrot.
Weitere leckere Rezepte
unter: www.bauckhof.de/Rezepte

\ Probier auch mal unsere

EINE KAMPAGNE
VON TOO GOOD
TO GO

OFT LANGER GUT
%@-“. @ \ <

tgtg-label.com

Aus Liebe zur Umwelt:
22 Verpackung recyclingfahig,
@=) Dbitte ins Altpapier.
PAP

Ergibt ca. 650g Brot

Zutaten
Weizenmehl** 63 %, Haferkleie** 10 %,
Roggenmehl**, Saaten** 9% (Sesam**,
Sonnenblumenkerne**, Leinsaat**),
Weizen-Paniermehl* 5 % (Weizenmehl*,

Salz,
Hefe*nnsalz, Rog
pulve ggenvollkd

*aus kontrolliert biol
**aus biologisch-dyna
Kann Spuren von andd
gen Getreidearten, Sd
ten/Niissen, Senf und|
ten.

Nahrw

100g Backmischung!
durchschnittlich:
Energie:
Fett:
davon gesattigte Fet|
Kohlenhydrate:
davon Zucker:
Ballaststoffe:
Eiweif3:
Salz:

oSN
* *
* ok

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

Hergestellt in Deutschla
trockan lagern. Fiillstand
Mindestens haltbar bis: s

Bauck GmbH - Duhenweit:
kundeznservice@bauckho

FAQ findest du
www.bauckhof

Fiir uns als Miihle mit regi-
onalen Wurzeln spielen die
traditionellen Getreidesor-
ten Weizen, Roggen und
Dinkel eine wichtige Rolle. Das Backen
on Brotaggehort zur Miihle wie der
Mehl. Egal ob friiher
leckere und natiirliche
achen und die Demeter-
t zu fordern, ist uns eine
sangelegenheit.

Zubereitung
fiir einen Laib Brot
Kurze Teigfiihrung

1. Mischung (4508) mit
1Pck. Trockenhefe mi-
schen, 310 ml lauwarmes
Wasser zugeben und
kneten, bis ein glatter Teig
entsteht.

2. Teigin einer Schiissel
abgedeckt 45 Min. gehen
lassen.

nser demeter-Béacker
Saaten-Kruste greifen
hlten Backertrick zuriick
bn Semmelbrosel in der
rch wird unser Brot extra
men mit dem leckeren
iner Saaten, ergibt sich

h nussiges Aroma.

von unserem demeter-

ern-Kruste begeistern.

pter-Qualitat

bdukte stehen fiir die

Dualitét. Durch organi-
nd Heilkrduter wird die

arkeit gefordert. Ohne
e Zusatzstoffe. Fiir eine
gliche Zukunft.

3. Teig auf bemehilter
Arbeitsflache zu ovalem
Laib formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Blech setzen. Brot mit Was-
ser einpinseln, mit Sesam
bestreuen und 45 Min.
abgedeckt gehen lassen.

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

5. Brot mit einem scharfen
Messer einschneiden und
auf mittlerer Schiene 10
Min. anbacken, danach auf
- 210°Creduzieren und wei-

Unser Ziel: 100 % tere 40 Min. backen. Brot
£ 3¥¥ Bio-Landwirtschaft gutauskiihlen lassen.

3 Mit jeder Tiite Bauckhof Bécker Brot

p hilfst du, immer mehr Quadratmeter
| Land vor Pestiziden zu retten. Gut fiir

§
¢

Wausstest du schon:
Durch die Zugabe von Sem-
melbrésel nimmt der Teig
mehrWasser auf, ldsst sich
geschmeidig verarbeiten

und es kommt zusatzliches
Aromains Brot.
Mehle und Teige sind nicht
01

die Artenvielfalt, gut fiir das Klima,
gut fiir uns alle.

- zum Rohverzehr bestimmt
und miissen stets gut
durcherhitzt werden.
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