der meisterbdacker

Weizenvollkornbrotchen mit Sonnenblumen

Produktinformation fur
unsere Kunden

Getreidemischungsverhaltnis:
100% Weizen

Zutaten:
Weizenvollkornschrot fein, Weizenmehl, Wasser, Sauerteig (Roggenmehl, Wasser), Hefe,
Backhilfsmittel, Weizengluten, Speisesalz jodiert, Butter

Hinweise fiir Allergiker:
Dieses Geback enthalt folgende Zutaten mit ausgewiesenen Allergenen:
Weizen, Milch, Roggen, Gerste

Nahrwertangaben: 100 g Gebéck enthalten durchschnittlich:

Brennwert: 1000, 2 kJ bzw. 238, 9 kcal
Eiweil: 9,2g
Kohlenhydrate: 43,29
Fette: 3,0¢g
Broteinheiten (BE): 3,6
1 BE entspricht: 27,8¢

Gebackcharakteristik:

Diese Brotchen werden aus mindestens 90 Prozent Weizenvollkornmehlen hergestellt. Sie haben
eine feine lockere Krume und eine kernig-knusprige Kruste. Weizenvollkornbrétchen sind
mild-aromatisch im Geschmack und knackig im Biss.

Verzehrsempfehlungen:
Fur gesundheitsbewusste Genieler sind die Vollkornbrotchen mit Krauterquark oder Kase zu
empfehlen. Zum Frihstick schmecken sie lecker mit Konfitiire, Frischkase und/oder Honig.

Verzehrsfrische:

Am besten schmecken die Vollkornbrdtchen nattrlich frisch. Man kann sie aber auch prima in einem
Plastikbeutel lagern und spater kurz auf dem Toaster oder im Ofen aufbacken. Dann werden die
Vollkornbrétchen fast wieder so knusprig wie am Morgen.

Besondere Information:
Vollkorn ist gesund
Das volle Korn enthalt noch alle Nahrstoffe des Getreides: den starke- und eiweildreichen
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Mehlkorper, die ballaststoff- und mineralstoffreichen Randschichten sowie den Keimling. Der Keim
macht zwar nur einen geringen Teil vom Gewicht des Korns aus, enthalt aber das wertvolle Keimal,
Carotinoide und die Vitamine B1 und E sowie Kalium, Magnesium und Eisen. Vollkornprodukte
wirken vorbeugend gegen eine Reihe von Zivilisationskrankheiten. Sie zwingen beispielsweise zu
kraftigem Kauen und starken so Zahne und Zahnfleisch. Die enthaltenen Ballaststoffe binden
Uberschissige Magensaure und aktivieren den Darm. Durch den schnellen Transport werden
schadliche Stoffe aus dem Darm geschieden, bevor sie vom Koérper aufgenommen werden kénnen.
Aullerdem sattigen Vollkornprodukte anhaltender als Weillmehlerzeugnisse und kdnnen so helfen,
das Kdrpergewicht zu regulieren.

Wer viel Getreide isst, nimmt automatisch genugend pflanzliches Eiweil} zu sich. Ideal ergénzt sich
das Getreideeiweild mit Milch, Eiern, Nissen und Hulsenfrichten. Ein Masli aus Weizen- oder
Haferflocken mit Milch, ein Vollkornbrot mit Kase oder ein Ei zum Brdtchen sind gute Beispiele fur
eine vollwertige Eiweil3kombination.

Vollkornmehle sind empfindlich: Ganze Kérner kdnnen Jahrtausende Uberstehen. Mehl und Schrot
dagegen sind nur kurze Zeit haltbar, da der fetthaltige Keim des Korns noch vorhanden ist. Beim
gebrochenen Korn sind es die ungesattigten Fettsduren, die schnell ranzig werden. Darum wird das
Getreide erst kurz vor der Verwendung gemahlen.
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