Backmischung 1000g fur Vital-Nussbrot - Vollkorn mit
Natursauerteig, Traubenkernmehl und Walnusse

Brotbackmischung zur Herstellung von Walnuss-Traubenkern-
Vitalbrot

mit Vollkornmehlen, ganzen Saaten, hochwertigem Traubenkernmehl & Walnusskernen
- mit 1 % Kristallsalz - vegan

Unsere Walnuss-Traubenkern-Vitalbrot Backmischung ist eine hochwertige Kombination aus Vollkornmehlen,
Traubenkernmehl, Walnlissen und ganzen Saaten. Dieses Brot ist ideal fir alle, die sich bewusst und genussvoll
ernahren moéchten. Das Traubenkernmehl und die Walnusskerne verleihen dem Brot nicht nur einen
unvergleichlichen Geschmack, sondern erganzen es auch um wertvolle Pflanzen- und Mikronahrstoffe. Die
Kombination aus Dinkelvollkorn, Roggenvollkorn und Brauner Hirse sorgt fur reichlich Ballaststoffe, sowie naturliche
Mineralstoffe und Spurenelemente. Mit der Topfruits Vitalbrot Backmischung lassen sich einfach und schnell
vitalstoffreiche und vollwertige Brote oder Brétchen zubereiten.

Besonderheiten unserer Vitalbrot Backmischung

Flr unser Walnuss-Traubenkern-Vitalbrot verwenden wir ausschlie8lich vollwertige Zutaten ohne kinstliche
Zusatzstoffe. Die Mischung besteht aus Dinkel- und Roggenvollkornmehl, Natursauerteig, Traubenkernmehl und
Walnussen. Dinkel- & Roggenvollkornmehle stellen eine bessere Alternative zu Weizenprodukten dar. Im
Gegensatz zu herkdmmlichem Mehl aus Zuchtweizen besitzen Dinkel und Roggen ein breites Spektrum an
wertvollen Mikronahrstoffen, wie zum Beispiel essenziellen Aminosauren, Mineralstoffen und Spurenelementen, und
sind eine gute Ballaststoffquelle. Durch Zugabe von Sauerteig erlangt unsere Backmischung ihre Backfahigkeit.
Dieser enthalt dank Fermentierung wertvolle Bakterienkulturen. Milchsaurebakterien sorgen daflr, dass der Teig
gut verdaulich wird und die enthaltenen Nahrstoffe besser aufgeschlossen werden kénnen. Aullerdem hat die
Backmischung einen Anteil von 9 % hochwertigem Traubenkernmehl. Dieses enthalt das Antioxidans, den
sekundaren Pflanzenstoff OPC (Oligomere Proanthocyanidine). Durch die Beigabe von knackigen Walniisse,
Sonnenblumenkernen und Leinsamen erhoht sich der Anteil an ungesattigten Fettsauren des Vitalbrotes. Alle
fur die Backmischung verwendeten Zutaten haben Rohkostqualitat.

Vorteile der Vollkorn Brotbackmischung auf einen Blick

mit Vollkorngetreideerzeugnissen und mit hochwertigem Traubenkernmehl
mit natdrlichem Roggensauer

Zutaten aus kontrolliert biologischem Anbau

mild gesalzen

reich an wertvollen Ballaststoffen und Antioxidantien

geeignet fur die Rohkosternahrung

Verwendung der OPC Walnusskern-Vitalbrot Backmischung

Mit dieser Backmischung lassen sich ca. 2 Brote a 800 g, 3 Brote a 500 g oder rund 45 bis 50 Brétchen backen. Fir
1000 g Backmischung werden ca. 650 ml Wasser benétigt.

Beachten Sie bei der Zubereitung folgende Hinweise:

Teig nicht zu trocken zubereiten

Wasser und Backmischung gut vermengen und kneten

Den Teig etwa 1 Stunde ruhen lassen, danach erneut kurz durchkneten

Den Teig in eine gefettete Form oder auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und nochmals 30-
60 Minuten ruhen lassen

e Den Ofen auf 250 °C vorheizen und das Brot 10-15 Minuten backen, dann auf 200 °C reduzieren und weitere
40 Minuten backen. Ein hitzebestandiges Gefal mit Wasser in den Ofen stellen, um eine knusprige Kruste zu
fordern

Tipp: Nach Belieben und Geschmack kann man in den Teig noch Gewlrze geben, oder man kann das Brot vor dem
Backen mit einer Mischung aus Kurbiskernen, Leinsaat oder gehackten Nusskernen bestreuen. Auch unser
Saatenmix ist gut zum Verfeinern geeignet. Das Brot ist durch die Vollkornmehle und die Zutaten gehaltvoller, aber
auch etwas kompakter in der Krume. Wer es etwas lockerer haben mochte, der kann noch zusatzlich Hefe in den
Teig geben. Wir wiinschen guten Appetit und allzeit viel Gesundheit!

Rezepttipp: Nussbrot Toast mit Mandelmus

Zutaten:
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https://www.topfruits.de/traubenkernmehl
https://www.topfruits.de/sonnenblumenkerne-bio
https://www.topfruits.de/leinsamen-bio
https://www.topfruits.de/kuerbiskerne-bio
https://www.topfruits.de/leinsamen-bio
https://www.topfruits.de/nuesse-und-kerne/nuesse/
https://www.topfruits.de/saatenmix-premium-bio

1 Scheibe OPC Nussbrot
1 EL Mandelmus
1/2 Banane (in Scheiben)
1 TL Chiasamen

Zubereitung:

1. Das OPC Nussbrot leicht toasten.
2. Mit Mandelmus bestreichen und mit Bananenscheiben belegen.
3. Mit Chiasamen toppen und geniel3en.

Wissenswertes zur OPC Vitalbrot Backmischung
Das Naturprodukt: Traubenkernmehl

Nach Studien an einer deutschen Lehr- und Versuchsanstalt sorgt ein Anteil von 10 % Traubenkernmehl im Brotteig,
durch den hohen Gehalt bestimmter Inhaltsstoffe, fliir ein hohes antioxidatives Potenzial des Brotes. Bereits der
Verzehr von 2 Scheiben des Traubenkern-Vollkornbrotes macht so viele Freie Radikale unschadlich wie die Vitamine
aus 1 kg Orangen!

Walnussbrot-Backmischung als Grundlage fiir Rohkost-Brote

Die Vital-Nussbrot-Backmischung eignet sich ebenfalls zur Herstellung von leckeren Rohkost-Broten. Der Vorteil
dieser Brot-Variante ist, dass alle wertvollen Inhaltsstoffe noch vollstandig und unbeschadigt erhalten
sind. Rohkdstler kbnnen aus dem Teig einfach flache Fladen formen und diese in der Sonne oder in einem
Frichtetrockner trocken.

Wir empfehlen folgende Vorgehensweise: Den Nussbrot-Teig mit einem Schaber aus der Schissel herausholen, auf
ein Holzbrett legen und zu einem flachen Laib formen, ahnlich einem Christstollen. Danach den Teig in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Am besten nutzen Sie dazu ein langes und scharfes Messer mit einem dinnen Ricken.
Die fertigen Scheiben kdnnen direkt auf die daneben platzierten Gitter des Trockners gelegt werden. Falls manche
Teig-Scheiben zu lang sein sollten, kdnnen Sie diese idealerweise gleich halbieren. Das Ganze kommt anschlieBend
in den Hordentrockner und wird bei 40-50 Grad ca. 12 bis 24 Stunden getrocknet. Nach Belieben. Je trockener umso
fester werden die Scheiben und umso besser lassen sie sich lagern. Die fertigen Nuss-Vitalbrot-Scheiben sollten
luftig gelagert werden, sodass eventuell noch innen befindliche Feuchtigkeit vollends verdunsten kann. Andernfalls
kann es zu Schimmelbildung kommen.

Jetzt Topfruits Vitalbrot Backmischung kaufen & bewussten Genuss erleben!

Erleben Sie den einzigartigen Geschmack unseres OPC Nussbrots & profitieren Sie von den naturlichen
Inhaltsstoffen. Jetzt bei Topfruits bestellen & die Vorteile dieser besonderen Brotbackmischung entdecken!

Allgemeine Informationen zur Topfruits Vollkorn-Nuss Brotbackmischung

Zutaten: Dinkelvollkornmehl*, Roggenvollkornmehl*, 9 % Traubenkernmehl, Roggentrockensauerteig*,
Braunhirse* gemahlen, 6,5 % Walnusskerne*, Sonnenblumenkerne*, Leinsamen*, Trockenhefe, Kristallsalz - *aus
kontrolliert biologischem Anbau

Lagerung: kihl, trocken und dunkel lagern, in einem dicht schlieRenden Behalter

Verpackung: Vakuumbeutel

Zum Produkt

Nahrwertangaben zum Produkt "Backmischung 1000g fur Vital-Nussbrot - Vollkorn mit

Natursauerteig, Traubenkernmehl und Walnusse"
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https://www.topfruits.de/premium-mandelmus-aus-weissen-suessen-bio-mandeln
https://www.topfruits.de/chiasamen-bio
https://www.topfruits.de/detail/019108060ef170a3ad32e684bf31162e

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1515 kj
Brennwert kcal 361 kcal
Fett 9.0¢g
davon 489
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 50.0 9

davon Zucker 2649
Ballaststoffe 16.0g
Eiweils 12.0g
Salz 129
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