der meisterbdacker

Quarkdinkelbrot

Produktinformation fur
unsere Kunden

Getreidemischungsverhaltnis:
100% Dinkel

Zutaten:
Dinkelvollkornschrot fein, Dinkelmehl, Wasser, Quark, Sonnenblumenkerne, Leinsamen,
Dinkelsauerteig (Dinkelmehl, Wasser), Speisesalz jodiert, Hefe

Hinweise fiir Allergiker:
Dieses Geback enthalt folgende Zutaten mit ausgewiesenen Allergenen:
Milch, Sesamsamen, Dinkel

Nahrwertangaben: 100 g Gebéck enthalten durchschnittlich:

Brennwert: 1169, 6 kJ bzw. 279, 4 kcal
Eiweil: 11,5¢
Kohlenhydrate: 47,049
Fette: 4,69
Broteinheiten (BE): 3,9
1 BE entspricht: 25,649

Gebackcharakteristik:

Unser Quarkdinkelbrot mit verschiedenen Saaten ist ein besonders schmackhaftes Brot, welches
sich durch seine lockere Krume und kraftige Kruste auszeichnet. Es ist ballaststoffreich, sehr
bekdmmlich und gut verdaulich.

Verzehrsempfehlungen:

Diese Spezialitat ist ideal zum Frihstick, beispielsweise mit Marmelade, mildem Kase oder Schinken
zu kombinieren. Wir empfehlen es auch fir warme Mahlzeiten als wichtige Ergéanzung. Probieren Sie
es auch einmal zu einer reichhaltigen Kaseplatte.

Verzehrsfrische:
Der Quark und die lange Teigfihrung gewahrleisten Ihnen eine Verzehrsfrische bis zu 4 Tagen. Zum
Schutz vor dem Austrocknen sollten Sie es im Brottopf lagern.

Gebackgewicht:
Das Quarkdinkelbrot backen wir fur Sie mit 500 g.
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Quarkdinkelbrot

Besondere Information:

Dinkel: Renaissance des Urgetreides

Seit der Vollwertbewegung liegt Dinkel hierzulande voll im Trend. Beliebt ist das Getreide jedoch seit
langem. Bereits vor mehr als 5000 Jahren war Dinkel als Kulturpflanze im sudwestlichen Teil Asiens
bekannt, bevor es sich Uber Mitteleuropa bis nach Stiddeutschland verbreitete, wo es bis vor
hundert Jahren in gro3en Mengen angebaut wurde. Im Laufe der Zeit wurde das Urgetreide jedoch
immer mehr vom Weizen verdrangt, da dieser viel ertragreicher und leichter zu verarbeiten ist.

Dabei hat das Urkorn viele Vorteile: Im Gegensatz zum Weizen ist das Dinkelkorn fest mit seiner
aulleren Schutzhille, dem so genannten Spelz, verwachsen. Da diese Holzfaserschicht entfernt
werden muss, bevor man das Korn vermahlen kann, ist Dinkel weniger belastet. Denn mit dem Spelz
werden auch eventuelle vorhandene Gifte entfernt.

Die Backfahigkeit ist mit der des Weizens vergleichbar. Aus dem Urgetreide mit dem feinen
nussartigen Aroma Iasst sich zum Beispiel ein gesundes Dinkel-Vollkornbrot backen. Wird dieses mit
Sauerteig hergestellt, sind die wertvollen Inhaltsstoffe besonders gut verdaulich. Grund: Die langeren
Quell- und Fermentationszeiten bei der Sauerteigherstellung. Je mehr Zeit man dem Teig gonnt, um
so besser. Das Brot wird saftiger, lockerer und halt sich langer.

Aus 0Okologischer Sicht ist das anspruchslose, robuste Getreide besonders interessant, weil es
weniger DUnger und Pflanzenschutzmittel benétigt.

Die einzelnen Getreidearten unterscheiden sich Ubrigens nur unwesentlich in ihrem Gehalt an Starke,
Eiweil3, Fett und Ballaststoffen. Das gilt auch fur Mineralstoffe und Vitamine. Gré3ere Abweichungen
gibt es in der Menge und Beschaffenheit des Klebereiweiles, das fir die Backfahigkeit
verantwortlich ist.
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