Produktdetails

Zutaten/Inhaltsstoffe

Netto-Gewicht
Aufbewahrung

Gebrauchshinweise

Besonderheit

Durchschnittliche Nahrwerte in
100 g fertigem Teig

Typical nutrition per 100 g
finished dough

Energie (kJ) / Energy
Energie (kcal) / Energy

Fett / Fat

davon gesattigte Fettsauren
thereof saturated fatty acids

Kohlenhydrate / Carbohydrates

davon Zucker

thereof sugar

Ballaststoffe / Rouhage
Eiweil3 / Protein

Salz / Salt

Mandelmehl*, Goldleinmehl*, Kiirbiskernmehl*, Eiklarpulver,
Backtriebmittel: Natriumhydrogencarbonat, Antioxidationsmittel:
Ascorbinsaure (Vitamin C), rosa Kristallsalz.

Kann vereinzelt Spuren von anderen Schalenfriichten, Olsaaten,

Erdnissen und Schalenbestandteile enthalten. *(teilentolt)

150 g
Kuhl und trocken lagern. MHD bis 12 Monate

Ganz einfach — Backmischung mit 250 ml Wasser zu einem Teig
verkneten. Teig auf ein gefettetes Backblech legen und gleichmaRig
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25 Minuten
backen, herausnehmen und nach Wahl belegen, nochmals bei 200°C
fur ca.

7-10 Minuten backen — fertig.

Kohlenhydratarm, Vegetarisch, Eiweif3reich, Ballaststoffreich,
Sojafrei, Hefefrei, Glutenfrei, ergibt ca. 400 g Pizzateig

506 kJ
121 kcal
1,89

0,449

169

1,29

12,29
2249

0,38 g



