Backpulver (Weinsteinbackpulver mit Maisstarke) - Abgabe 10 g weise

Backpulver mit Reinweinstein. Reinweinstein entsteht auf nattirliche Weise bei der Weinherstellung. Das Backpulver verleiht dem
Teig eine lockere Struktur und eignet sich fir die Herstellung von Rihrkuchen, Mirbeteigen, Brotchen, Keksen, Biskuits,
Wa?Zelteigen und vielem mehr. Maisstarke dient hier als Trennmittel.

Dosierung: ca. 17 g Backpulver auf 500 g Mehl.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert Kj 985 Kj
Brennwert kcal 235 kcal
Fett 0,09

davon gesattigte 0,09

Fettsauren

Kohlenhydrate 58,59
davon Zucker 0,09
Ballaststoffe 0,39
Eiweil3 0,19
Salz 19,546 g

Zusatzliche Informationen

Zutaten:

Sauerungsmittel: Monokaliumtartrat (Reinweinsteinpulver) (E336), Backtriebmittel: Natriumhydrogencarbonat (E500), Maisstarke*
28,6% -

* 28,6 % stammen aus nicht konventionellem Anbau

Spuren méglich von Sesam, Erdniissen, Schalenfriichten, Soja und Gluten

Bedtpriinglich Unverpackt Tonia
Knecht

USt-I1dNr.: DE350525241
Finanzamt: Finanzamt Ratzeburg


https://shop.urspruenglich-unverpackt.de/detail/d52e19bd9e3f42458f6450e18a6f6547

