HALLO, W

UNSER 1L BRO]
KINDERLEICHT 7U7UBER

[,
il

IR SIND DANKEB IHE
DIESENSATIONELL SCHMECKEN,
TEN UND ZU 100 % NATURLTCH STND.

BIO-BROTBACKMISCHUNG

Dinkelkurbis

ZUTATEN

Dinkelvollkornmehl*, Dinkelmehl®,
Kiirbiskerne 7,3 %, Meersalz

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs sind
aus kontrolliert biologischem Anbau (kbA).

*Dinkel ist eine Weizenart.
Mischung kiihl und trocken lagern.Kann Spuren von
Lupine, Sesam und Schalenfriichten enthalten.

durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 1.519 kI /363 keal
Fett: 584
..davon gesattigte Fettsduren: 09¢
Kohlenhydrate: 60,3 ¢
..davon Zucker: 259
Ballaststoffe: 6,59
Eiweifd: 139¢
Salz: 144¢

Mindestens haltbar bis; siehe Aufdruck

e 543 ¢

3L;
)

Den Teig in eine
gefettete Kastenform
(ca.23 cm) geben.
Fir ein besseres
Backergebnis

ca. 20 Minuten bei
Zimmertemperatur
gehen lassen.

00O

BACKANLEITUNG

Einen 3/4 Wiirfel (ca. 30 g)
frischer Hefe in 400 ml
lauwarmen Wasser
auflésen, die Mischung
dazugeben und gut
verriihren.

Im nicht vorgeheizten
Ofen bei 180° mit
Ober-/Unterhitze fiir

60 Minuten backen.

(Die Angaben zur Backzeit
sind Richtwerte.)

Mehr Tipps und Tricks zum Backen findest Du auf unserer Homepage unter www.danke-bitte.de

4260421780271

Hergestellt in Deutschland

Hersteller: Dankebitte GmbH
Am Vorgebirgstor 15 | 50969 Koln
Tel: +49 (02219602 6646 | www.danke-bitte.de



HALLO, W
KINDERLEICHT 7U7UBER

IR SIND DANKEB IHE
UNSER 1EL: BROTE, DIE SENSATLONELL
ELTEN

BIO-BROTBACKMISCHUNG

Dinkelsbuhler

L SCHMECKEN,
EN UND 20100 % NATURLTCH STND.

ZUTATEN

Dinkelvollkornmehl’, Dinkelmehl’;, Dinkelschrot*,
Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Brotgewiirz grob
gemahlen (Koriander, Fenchel, Kiimmel), Meersalz

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs sind
aus kontrolliert biologischem Anbau (kbA).

*Dinkel ist eine Weizenart.
Mischung kiihl und trocken lagern.Kann Spuren von
Lupine, Sesam und Schalenfriichten enthalten.

durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 1.565 kI /374 kcal
Fett: 86¢g
..davon gesattigte Fettsduren: 13¢g
Kohlenhydrate: 559¢
..davon Zucker: 244
Ballaststoffe: 739
Eiweifd: 143 g
Salz: 18¢g

Mindestens haltbar bis; siehe Aufdruck

e 563

3L;
)

Den Teig in eine
gefettete Kastenform
(ca.23 cm) geben.
Fir ein besseres
Backergebnis

ca. 20 Minuten bei
Zimmertemperatur
gehen lassen.

00O

BACKANLEITUNG

Einen 3/4 Wiirfel (ca. 30 g)
frischer Hefe in 400 ml
lauwarmen Wasser
auflésen, die Mischung
dazugeben und gut
verriihren.

Im nicht vorgeheizten
Ofen bei 180° mit
Ober-/Unterhitze fiir

60 Minuten backen.

(Die Angaben zur Backzeit
sind Richtwerte.)

Mehr Tipps und Tricks zum Backen findest Du auf unserer Homepage unter www.danke-bitte.de

4260421780394

Hergestellt in Deutschland

Hersteller: Dankebitte GmbH
Am Vorgebirgstor 15 | 50969 Koln
Tel: +49 (02219602 6646 | www.danke-bitte.de



HALLO, W
KINDERLEICHT 7U7UBER

IR SIND DANKEB IHE
UNSER 1EL: BROTE, DIE SENSATLONELL
ELTEN

BIO-BROTBACKMISCHUNG

Helle Kornerkruste

L SCHMECKEN,
EN UND 20100 % NATURLTCH STND.

ZUTATEN

Dinkelmehl; Roggenmehl, Dinkelschrot’, Saaten
(Sonnenblumenkerne, Sesam geschalt, Hirse) 20 %,
Meersalz

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs sind
aus kontrolliert biologischem Anbau (kbA).

*Dinkel ist eine Weizenart.
Mischung kiihl und trocken lagern.Kann Spuren
von Lupine und Schalenfriichten enthalten.

durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 1.543 kI /369 keal
Fett: 7949
..davon gesattigte Fettsduren: 12¢
Kohlenhydrate: 593¢
..davon Zucker: 08¢
Ballaststoffe: 55¢g
Eiweifs: 12449
Salz: 13¢g

Mindestens haltbar bis; siehe Aufdruck

e 610g

3L;
)

Den Teig in eine
gefettete Kastenform
(ca.23 cm) geben.
Fir ein besseres
Backergebnis

ca. 30 Minuten bei
Zimmertemperatur
gehen lassen.

00O

BACKANLEITUNG

Einen 3/4 Wiirfel (ca. 30 g)
frischer Hefe in 400 ml
lauwarmen Wasser
auflésen, die Mischung
dazugeben und gut
verriihren.

Im nicht vorgeheizten
Ofen bei 180° mit
Ober-/Unterhitze fiir

60 Minuten backen.

(Die Angaben zur Backzeit
sind Richtwerte.)

Mehr Tipps und Tricks zum Backen findest Du auf unserer Homepage unter www.danke-bitte.de

4260421781742

Hergestellt in Deutschland

Hersteller: Dankebitte GmbH
Am Vorgebirgstor 15 | 50969 Koln
Tel: +49 (02219602 6646 | www.danke-bitte.de



HALLO, W
KINDERLEICHT 7U7UBER

IR SIND DANKEB IHE
UNSER 1EL: BROTE, DIE SENSATLONELL
ELTEN

BIO-BROTBACKMISCHUNG

Mac Chia

L SCHMECKEN,
EN UND 20100 % NATURLTCH STND.

ZUTATEN

Dinkelvollkornmehl*, Dinkelmehl®,
Chiasamen (salvia hispanica) 7%,
Leinsaat braun, Flohsamen, Meersalz

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs sind
aus kontrolliert biologischem Anbau (kbA).

*Dinkel ist eine Weizenart.
Mischung kiihl und trocken lagern.Kann Spuren von
Lupine, Sesam und Schalenfriichten enthalten.

durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 1486 kI /355 keal
Fett: 574
..davon gesattigte Fettsduren: 0,79
Kohlenhydrate: 57549
..davon Zucker: 244
Ballaststoffe: 10,0 g
Eiweifd: 130¢g
Salz: 144¢

Mindestens haltbar bis; siehe Aufdruck

e 5/8¢

3L;
)

Den Teig in eine
gefettete Kastenform
(ca.23 cm) geben.
Fir ein besseres
Backergebnis

ca. 20 Minuten bei
Zimmertemperatur
gehen lassen.

00O

BACKANLEITUNG

Einen 3/4 Wiirfel (ca. 30 g)
frischer Hefe in 400 ml
lauwarmen Wasser
auflésen, die Mischung
dazugeben und gut
verriihren.

Im nicht vorgeheizten
Ofen bei 180° mit
Ober-/Unterhitze fiir

60 Minuten backen.

(Die Angaben zur Backzeit
sind Richtwerte.)

Mehr Tipps und Tricks zum Backen findest Du auf unserer Homepage unter www.danke-bitte.de

4260421780233

Hergestellt in Deutschland

Hersteller: Dankebitte GmbH
Am Vorgebirgstor 15 | 50969 Koln
Tel: +49 (02219602 6646 | www.danke-bitte.de



HALLO, W
KINDERLEICHT 7U7UBER

IR SIND DANKEB IHE
UNSER 1EL: BROTE, DIE SENSATLONELL
ELTEN

BIO-BROTBACKMISCHUNG

Ritter der Walnuss

L SCHMECKEN,
EN UND 20100 % NATURLTCH STND.

ZUTATEN

Dinkelmehl’ Dinkelschrot’ Walniisse 11 %,
Meersalz

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs sind
aus kontrolliert biologischem Anbau (kbA).

*Dinkel ist eine Weizenart.
Mischung kiihl und trocken lagern.Kann Spuren von
Lupine, Sesam und Schalenfriichten enthalten.

durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 1.553 kI /371 keal
Fett: 85¢g
..davon gesattigte Fettsduren: 09¢
Kohlenhydrate: 585¢
..davon Zucker: 10g
Ballaststoffe: 55¢g
Eiweifs: 12,19
Salz: 1,7¢

Mindestens haltbar bis; siehe Aufdruck

e 5/0g

3L;
)

Den Teig in eine
gefettete Kastenform
(ca.23 cm) geben.
Fir ein besseres
Backergebnis

ca. 20 Minuten bei
Zimmertemperatur
gehen lassen.

00O

BACKANLEITUNG

Einen 3/4 Wiirfel (ca. 30 g)
frischer Hefe in 380 ml
lauwarmen Wasser
auflosen, die Mischung
dazugeben und

gut verrihren.

Im nicht vorgeheizten
Ofen bei 180° mit
Ober-/Unterhitze fiir

70 Minuten backen.

(Die Angaben zur Backzeit
sind Richtwerte.)

Mehr Tipps und Tricks zum Backen findest Du auf unserer Homepage unter www.danke-bitte.de

4260421781797

Hergestellt in Deutschland

Hersteller: Dankebitte GmbH
Am Vorgebirgstor 15 | 50969 Koln
Tel: +49 (02219602 6646 | www.danke-bitte.de



HALLO, W
UNSER 1L BROTE, DI
KINDERLELCHT 7UZUBERET

IR SIND DANKEB IHE
DIE SENSATIONELL SCHMECKEN,
TEN UND ZU 100 % NATURLTCH STND.

BIO-BROTBACKMISCHUNG

Triplekern

L SCHMECKEN

ZUTATEN

Dinkelvollkornmehl’; KAMUT ®vollkornmehl,
Saaten (Leinsaat braun, Sonnenblumenkerne,
Chiasamen (salvia hispanica)) 23 %, Meersalz

Alle Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs sind
aus kontrolliert biologischem Anbau (kbA).

*Dinkel ist eine Weizenart.
Mischung kiihl und trocken lagern.Kann Spuren von
Lupine, Sesam und Schalenfriichten enthalten.

durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Brennwert: 1.612 kI /385 keal
Fett: 115¢g
..davon gesattigte Fettsduren: 13¢g
Kohlenhydrate: 500¢
..davon Zucker: 36¢
Ballaststoffe: 109¢g
Eiweifd: 148 g
Salz: 15¢g

Mindestens haltbar bis; siehe Aufdruck

e 528¢

3L;
)

Den Teig in eine
gefettete Kastenform
(ca.23 cm) geben.
Fir ein besseres
Backergebnis

ca. 40 Minuten bei
Zimmertemperatur
gehen lassen.

00O

BACKANLEITUNG

Einen 3/4 Wiirfel (ca. 30 g)
frischer Hefe in 400 ml
lauwarmen Wasser
auflésen, die Mischung
dazugeben und

qut verriihren,

Im nicht vorgeheizten
Ofen bei 180° mit
Ober-/Unterhitze fiir

60 Minuten backen.

(Die Angaben zur Backzeit
sind Richtwerte.)

Mehr Tipps und Tricks zum Backen findest Du auf unserer Homepage unter www.danke-bitte.de

4260421782244

Hergestellt in Deutschland

Hersteller: Dankebitte GmbH
Am Vorgebirgstor 15 | 50969 Koln
Tel: +49 (02219602 6646 | www.danke-bitte.de



