
DEINE
CINNAMON  
ROLLS SIND

NATÜRLICH  
VEGAN

 

 

 
 

MEHLMISCHUNG:
Reismehl*, Maisstärke*, 
Rohrohrzucker*, Tapioka-

stärke*, Reisvollkornmehl*, 
Maismehl*, Maisgrieß*, 
Leinprotein*, Salz, Floh-

samenschalen*, Verdickungs-
mittel: Xanthan, Emulgator: 

Sonnenblumenlecithin*.

 
 

 
 

 

ZUCKER-ZIMT-MISCHUNG:
Rohrohrzucker*, 7,0 % Zimt*1.

Kann Spuren von SENF, SOJA, 
LUPINE, SELLERIE, SESAM und 
SCHALENFRÜCHTEN enthalten.

*aus kontrolliert  
biologischem Anbau 

1 Ceylon-Zimt 

BIO-BACKMISCHUNG  
FÜR ZIMTSCHNECKEN

ZUTATEN

BIOVEGAN GmbH
Biovegan-Allee 1, 

DE-56579 Bonefeld
www.biovegan.de

 
 

 

Brennwert:

Fett:
davon gesättigte
Fettsäuren:
Kohlenhydrate:
davon Zucker:
Ballaststoffe:
Eiweiß:
Salz: 

1533 kJ
361 kcal 
1,2 g

0,2 g
81 g
22 g
3,3 g
4,8 g
1,3 g

 

WIE KANN VEGAN 
EIGENTLICH SO LECKER SEIN?

FÜR DEINE PANCAKES
BRAUCHST DU NOCH:

FÜR DEINE CINNAMON ROLLS
BRAUCHST DU NOCH:

Wir setzen bei all unseren Backmischungen ausschließlich 
auf ausgewählte Zutaten, die die Unverfälschtheit und Reinheit  

der Natur zu Dir nach Hause bringen. Natürlich vegan, 
natürlich bio und natürlich lecker!

INDEM WIR BEI UNSEREN 
CINNAMON ROLLS NUR DAS BESTE  

DER NATUR VERWENDEN!
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CINNAMON
ROLLS

MEINE

Sie schmecken lauwarm köstlich.
Du kannst Sie auch mit Pudding und 

Rosinen, gehackten Nüssen, Nussmus  

oder Schokolade & Bananen- 
stücke füllen oder aber auch mit  

einem Frosting überziehen.

Gib die Mehlmischung und Hefe 
zusammen in eine Schüssel und 

vermische alles. Gib nun 40 g weiche 
Margarine und Wasser dazu und knete  
alles für ca. 3 Minuten mit dem Hand- 

rührgerät mit Knethaken. Lasse den Teig 
für 30 Minuten, mit einem feuchten 

Küchenhandtuch abgedeckt, an einem 
warmen Ort ruhen.

Rolle den Teig auf einer bemehlten
 Arbeitsfläche zu einem Rechteck 
(ca. 30 x 40 cm). Bestreiche nun 

den Teig mit den restlichen 50 g der 
weichen Margarine, lasse hierbei 

einen ca. 3 cm breiten Rand, welchen 
Du vor dem Einrollen mit Wasser

bestreichst. Bestreue die Margarine
gleichmäßig mit der Zucker-Zimt- 

Mischung und rolle den Teig 
anschließend, von der langen Seite

ausgehend, vorsichtig zu einer Rolle.     

 
 

 
 

 

Schneide diese in ca. 2 bis 3 cm 
dicke Scheiben und lege die Cinnamon 

Rolls auf einem mit Backpapier  
ausgelegtes Backblech aus. Lasse die 

Cinnamon Rolls für 30 Minuten ruhen. 
Heize den Backofen in der Zwischen- 

zeit auf 180 °C Umluft oder 200 °C  

Ober-/Unterhitze vor und stelle eine 

 mit Wasser gefüllte Schale in den Ofen.

Backe die Cinnamon Rolls 
für ca. 13 Minuten.

2 4

3
ZUBEREITUNG

1

KNUSPRIG
SAFTIG

440 g

DE-ÖKO-006
EU-/Nicht EU- 

Landwirtschaft

Diese Packung  
enthält:

Backmischung  

(400 g)  
Zucker-Zimt-Mischung 

(40 g)

KNUSPRIG
SAFTIG

Trocken lagern und 
vor Wärme schützen.

Mindestens haltbar bis:
siehe Boden

DEINE BACKMISCHUNG
ENTHÄLT UNZUBEREITET

Ø FOLGENDE
NÄHRWERTE JE 100 g

SE
RV

IE
RV

O
R

SC
H

LA
G

440 g
BACKMISCHUNG

  • 90 g WEICHE MARGARINE 
  • 1 PÄCKCHEN TROCKENHEFE 

(z.B. BIOVEGAN MEISTER BACKHEFE)
  • 250 ml LAUWARMES 

WASSER 
  

   • HANDRÜHRGERÄT MIT
 KNETHAKEN

  • ETWAS MEHL (GLUTENFREI) 
ZUM BESTÄUBEN DER 

ARBEITSFLÄCHE
  

Alle bislang nicht vermeidbaren
CO2-Emissionen, die bei der
Herstellung dieses Produkts 

entstehen, kompensieren wir durch 
die Unterstützung verschiedener

Klimaschutzprojekte. Über die 
ID-Nummer und Tracking-

URL kannst Du nachverfolgen,
wie viel CO2  ausgeglichen wird.      

TIPP

DE-219-012

Packung ergibt ca. 
14 Portionen zu je 50 g

GLUTENFREI
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