Gluten-freie Brote und Teigmischungen

Glutenfreie Brotbackmischungen fur Eiweil3-Brote von Dr. Almond
www.lowcarb-glutenfrei.com
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NICHT VORRATIG

Vinschgerl low-carb glutenfrei 4 Freiburger Sonnenblumenbrot Pfalzer Landbrot 4 Brote
Brote Vorteilspackung lowcarb glutenfrei Vorteilspackung
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Normalpreis 21 24-£€ Fiir 21,96 € inki. mwst.
kurze Zeit: 17,57 € inki. 5,99 € inkd.mwst. T
MuwSt. 2,00€/100g 3
e zzgl. Versandkosten
Zole/ilg zzgl. Versandkosten

Lieferzeit: 1- 3 Tage™

zzgl. Versandkosten Lieferzeit: 1- 3 Tage"

WEITERLESEN

Lieferzeit: 1- 3 Tage™
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Gluten-frei Brote online bestellen
www.meingesundesbrot.de
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Shop * Frischbrot

Frischbrot

Bitte wahlen Sie
frisch, glutenfrei, Versand am Backtag

QOUEC®

NEU OHME PALMOL

F Neuheiten & Angebote

Dosanbrot

Unser "Schwarzbrot”

Wurst

[-] Zutaten anzeigen

Pasta Molino . .
Zutaten: Wasser, Maisstarke 31%, Buchweizenvollkornmehl 22%,

Esaia Bmbios Kastanienmehl, Rilbenfaser, Steinsalz unraffiniert, Rapsal,
Saucen Verdickungsmittel Guarkernmehl, Quinoavollkornmehl

. je 1000g ~ 6,68 €
Fur die Herstellung von Backwaren ist das Klebereiweil Gluten mit -
inklusive gesetzlicher MwSt.

der wichtigste Bestandteil im Mehl. Denn wenn der Teig wahrend

. der Gare aufgeht, bindet das Klebergeriist die Lockerungsgase. e zzgl. Versandkosten
glutenﬂ'E| besser der Kleber diese in den entstehenden "Hohlrdumen” hilt,
umso lockerer werden Brote, Brétchen und Feingeback. 1

Glutenfreie Brote missen ohne diesen Kleber auskommen.
Wir verwenden ausschlieBlich natiirlich glutenfreie Rohstoffe
und keine "glutenfreie” Weizenstirke!

In vielen zusammengesetzten Zutaten sind Milch oder deren

Bestandteile enthalten. Wir verwenden keine Backmittel und &+
Warmischungen und backen ausschlieBlich nach eigenen speziellen S
Rezepturen. Produkte mit diesem Symbol sind auch fiir

Personen mit Laktoseintoleranz oder MilcheiweiBallergie

geeignet!

Brot und Brétchen werden in der Backerei mit Hefe und / ader
Sauerteig gelockert. Sauerteig ist als das alteste
Teiglockerungsmittel anzusehen. Sauerteig kann, je nachdem
welche Getreidearten als Grundlage dienen, verschieden
Ursprungs sein. Ein Backer ist in der Lage, sich aus Roggenmehl
und Wasser durch spontane Garung selbst einen Sauerteig zu
bereiten, in welchem Milchsaurebakterien und arteigene Hefen zu
einer solchen Entwicklung gebracht werden, dass dieser
Sauerteig fur die Brotbereitung Verwendung finden kann. Auch der Sauerteig enth3lt van Natur aus die
sogenannte Backerhefe, lat.: Saccharomyces cerevisiae!

Brote aus reinem Natursauerteig ohne Hefe sind also nicht hefefrei. Hier wird lediglich auf die Zugabe
von Bdcker- bzw. Presshefe verzichtet.

Wir lockern unsere Brote nach einer alten Technologie mit Backferment!

Backferment ist ein Trockengranulat aus Maismehl, Erbsenmehl und Honig! In verschieden Stufen wird aus
diesem Granulat und einem glutenfreien Mehl ein Vorteig bereitet, welcher unsere Brote dann lockert.

Beim Backen mit Backferment werden Mektarhefen gebildet, welche mit der Backerhefe nichts zu tun haben.

Das aus Soja gewonnene Sojalecithin ist ein natdrlicher Emulgator
und Stabilisator. In Verbindung mit Molkepulver kann es u.a.
MilcheiweiB ersetzen. Sojaeiweill oder Sojamehl ist in vielen
vorgefertigten Lebensmitteln und auch Backmitteln enthalten.
Soja ist als eines der sieben Top-Allergene bekannt. Auch Sinne
nachhaltigen Handelns sagen wir:




Meisterbickers Classic Vollkornbrot Sauerteigbrot Meisterbickers Mehrkorn

Meisterbéckers Vital Pain Brioche Reisbrot Landbrot

... oder ganz ohne Brot (Paldo-Erndhrung)

Low-Carb Frihstliick ohne Brot bzw. Kohlenhydrate

Ruhreier, Omlette, hartgekochte Eier
Lachs und Avocado, Tomate mit Mozzarella
- Steak mit Macadamias
- Carpaccio vom Rind mit Oliveno6l
Forellenfilet und Pinienkerne
Musli ohne Getreide (z.B. Dr. Feil Eiweil3 MUsli)

- Gemuse in allen Varianten (Zucchini, Brokkoli, Porree, Paprika und Pilze)
dazu protein- und fetthaltige Lebensmittel wie Ol, Nisse, Kase

- Quarkspeisen, Natur-Joghurt mit Beeren
Eiweil3-Shake



Viele Low-Carb Fruhstucksrezepte finden auch im Internet z.B. hier:

www.Chefkoch.de:
http://www.chefkoch.de/rs/s0/low+carb+frisC3%BChst%C3%BCck/Rezepte.html

www.lowcarbrezepte.org
https://www.lowcarbrezepte.org/rezepte/fruehstueck.html

www.happycarb.de
http://happycarb.de/category/rezepte/fruehstueck/

e LOW-CARB Low Carb_
Low-Carb ; FRUMSTUCK Frihstiick
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