Vit Lk md

Mit tollen Rezept-Tipps aus der
Bauckhof-Kiiche und Hintergrund-
informationen zu glutenfreier
Erndhrung.
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Haferbrei / Porridge

758 Bauckhof glutenfreie Haferflocken Kleinblatt,
500g Milch (oder Sojadrink)

Haferflocken mit kalter Milch aufsetzen und zum
Kochen bringen. Etwa 5 Min. unter Rihren lang-
sam kocheln lassen bis die gewiinschte Konsis-
tenz erreicht ist. Fiir 2 Portionen.

Tipp: Der Porridge schmeckt besonders lecker
mit Rosinen, Niissen und Obst der Saison.

Warmes Mais-Friihstiick

50 g Bauckhof Maismehl, 1 EL Zucker, 1 Prise
Salz, 1 Prise Bourbon Vanille, 20oml Milch (oder
Sojadrink), 30oml Wasser, 1 EL Butter

Maismehl, Zucker, Salz und Bourbon Vanille

mit der Halfte der Milch klumpenfrei verriihren.
Die restliche Milch mit dem Wasser zum Kochen
bringen. Die Maismehlmischung in die kochende
Fliissigkeit einrlihren und unter Rithren so lange
kochen bis der Brei Blasen schldgt und zah vom
Loffel tropft. Fiir 2 Portionen.

Tipp: Dazu passt frisches Obst der Saison.

In der kalten Jahreszeit warmt das Maisfriihstiick
noch mehr, wenn man es mit Zimt abrundet.
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Hirsebrei

5-6 EL Bauckhof Hirseflocken, 2 EL Bauckhof
Goldleinsaat geschrotet, 250ml Wasser, 2-3 EL
Mandelmus, 1 zerdriickte Banane, 1 kleinge-
schnittene Orange, nach Geschmack: Ahornsirup

Hirseflocken und Goldleinsaat mit dem Wasser
in einem Topf vermischen. Unter Riithren kurz
aufkochen. Von der Herdplatte nehmen und bei
geschlossenem Deckel etwa 5 Min. ausquellen
lassen. Mandelmus, die zerdriickte Banane und
die kleingeschnittene Orange unterheben. Je
nach Geschmack mit etwas Ahornsirup abrun-
den.

Fiir 2 Portionen.

Hafer Crunchy

500g Bauckhof glutenfreie Haferflocken Klein-
blatt, 4 EL Honig, 50g Butter, 75ml Wasser,
nach Geschmack: 1 TL Zimt

Honig, Butter, Wasser (und Zimt) erhitzen, bis
sich die Butter aufgeldst hat. AnschlieBend die
Haferflocken untermischen. Die Masse auf einem
Backblech verteilen und im Backofen mit Umluft
bei 160 °C fiir 30 Min. rosten.

Zwischendurch die Masse 2-3 Mal umriihren und
darauf achten, dass die Rander nicht zu dunkel
werden. Das Hafer Crunchy gut abkihlen lassen
und in einem luftdichten Gefaf trocken aufbe-
wahren. Ergibt ca. 10 Portionen.

Sollten Sie nur Ober- und Unterhitze zur Ver-
figung haben, heizen Sie den Ofen auf 175 °C
und lassen Sie die Ofentiir einen Spalt gedffnet,
damit das Wasser entweichen kann.

Tipp: Probieren Sie das Hafer Crunchy in lhrem
Joghurt oder einfach so mit Milch.
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Helle Brotchen

500g Bauckhof Backmischung ,,Weifibrot“,
1 Packchen Trockenhefe, 400ml Wasser,
2 EL Oliveno6l (oder 25g weiche Butter)

Brotbackmischung mit der Trockenhefe mischen.
Lauwarmes Wasser hinzugeben und mit einem
Handriihrgerdt mit Knethaken 5 Min. intensiv
kneten. Olivendl (oder Butter) zu dem Teig geben
und weitere 2 Min. kneten. Mit feuchten Handen
zu Brotchen formen und auf ein leicht gefettetes
Backblech legen. Die Oberflachen mit Wasser
glatt streichen, mit Ol bepinseln und mit einem
Teigschaber oder Messer einkerben. An einem
warmen, geschiitzten Ort 30 Min. gehen lassen.
Im vorgeheizten Backofen bei 225 °C je nach
GroBe der Brotchen fiir 20-30 Min. backen.
Ergibt 8-10 Brotchen.

Miisli-Stangen

500g Bauckhof Backmischung ,,Schwarzbrot®,
1 Pdackchen Trockenhefe, 35oml Wasser, 8og
Rosinen, glutenfreie Haferflocken zum Bestreuen

Brotbackmischung mit der Trockenhefe mischen.
Lauwarmes Wasser hinzugeben und mit einem
Handriihrgerdt mit Knethaken 5 Min. intensiv
kneten. Rosinen in den Teig geben. Mit feuchten
Héanden langliche Stangen formen, in gluten-
freien Haferflocken walzen und auf ein leicht
gefettetes Backblech legen. An einem warmen,
geschiitzten Ort 15 Min. gehen lassen. Backofen
auf 225 °Cvorheizen und eine Schiissel mit
kochendem Wasser unten in den Ofen stellen. Je
nach Grofe fiir ca. 25 Min. backen.
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Finn-Brotchen

4758 Bauckhof Backmischung ,,Schnellbrot
dunkel®, 450ml Wasser, nach Geschmack:

75¢g Kiirbiskerne oder 75g Sonnenblumenkerne
oder 75g Walnussbruch

Brotbackmischung mit dem lauwarmen Wasser
2 Min. verriihren. Nach Belieben Kiirbiskerne,
Sonnenblumenkerne oder Walnussbruch zu-
satzlich in den Teig geben. Mit feuchten Handen
zu Fladen-Brotchen von ca. 10 cm Durchmesser
und 2-3 cm Dicke formen. Auf ein gefettetes
Backblech legen und mit Wasser bepinseln. Im
vorgeheizten Backofen fiir ca. 40 Min. backen.
Vor dem GenieBen die Brotchen waagerecht
aufschneiden und nach Wunsch toasten.

Ergibt 8-10 Brotchen.

Party-Brotchen

200g Bauckhof Mehl-Mix Brot, 1 gehdufter

TL Backpulver, 1/2 TL Salz, 100g Speisequark
Magerstufe, soml Wasser, 4 EL neutrales Ol
oder Olivendl, nach Geschmack: 1 TL Krauter
der Provence und 75g getrocknete Tomaten oder
758 Olivenstiicke oder 75g Kdsewdirfel

Mehl-Mix Brot mit Backpulver und Salz mischen.
Die restlichen Zutaten hinzugeben und mit der
Hand intensiv zu einem glatten Teig verarbeiten.

Nach Geschmack Krauter und getrocknete, klein
geschnittene Tomaten oder Olivenstiicke oder
Kasewdirfel in den Teig geben.

Zu kleinen Brotchen oder Stangen formen, mit
Wasser und Ol bepinseln und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C je nach Groéf3e 20-30 Min.
backen.

Ergibt 15-20 Mini-Brotchen.



Fladenbrot

400g Bauckhof Mehl-Mix Brot, 1 Packchen Tro-
ckenhefe, 1/2 TL Zucker, 1 gestr. TL Salz, 30oml
Wasser, 2 EL Ol, nach Geschmack: Sesam und/
oder Schwarzkiimmel zum Bestreuen

Mehl-Mix Brot mit Trockenhefe, Zucker und Salz
mischen. Lauwarmes Wasser und Ol hinzugeben,
mit einem Handriihrgerdt mit Knethaken 5 Min.
zu einem Teig verriihren. Mit feuchten Handen
ca. 3-4 cm dick auf einem gefetteten Backblech
zu einem Fladenbrot ausstreichen, mit Wasser
und Ol bepinseln, nach Geschmack bestreuen
und 15 Min. gehen lassen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C fiir ca. 20-30 Min. backen.

Kleine Pizza-Fladen

350g Bauckhof Backmischung ,,Pizzateig glu-
tenfrei“, etwas Bauckhof Speisestarke, 250ml
Wasser, 2 EL Ol, nach Geschmack zum Bestreu-
en: Oregano, Sesam und/oder geriebenen Kase

Die Backmischung mit dem kalten Wasser und
dem Ol zu einer Masse verriihren. Den Teig mit
Hilfe von reichlich Speisestdrke zu 6-10 Pizza-
Fladen formen. Nach Bedarf mit Oregano, Sesam
und/oder geriebenem Kédse bestreuen. Im vor-
geheizten Backofen bei 225 °C auf der unteren
Schiene je nach GroRe fiir 15-25 Min. backen.

Tipp: Glutenfreie Backwaren mdglichst bei

Ober- und Unterhitze backen, da Umluft sie zu
sehr austrocknet.

Knéackebrot-Taler

500g Bauckhof Backmischung ,,Glutenfreies Ha-
ferbrot”, 1 Packchen Trockenhefe, 5ooml Wasser

Brotbackmischung mit der Trockenhefe mi-
schen. Lauwarmes Wasser hinzugeben und mit
einem Handriihrgerat mit Knethaken oder der
Kiichenmaschine mit Rithrbesen 5 Min. zu einem
Teig verriihren. Mit einem Teel6ffel im Abstand
von 4 cm haselnussgrofie Haufen auf ein leicht
gefettetes Backblech setzen. Mit einem feuchten
Teeloffel 1-2 mm diinn ausstreichen und fiir ca.
20 Min. im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
goldgelb und knusprig backen.

Knackebrot

500g Bauckhof Backmischung ,Schnellbrot mit
Saaten®, sooml Wasser, nach Wunsch: Saaten
und grobes Meersalz

Backmischung mit lauwarmem Wasser anriihren.
Je 1/3 des Teiges mit einem nassen Teigschaber
auf einem gut gefetteten Backblech gleichmaBig
diinn ausstreichen. Nach Wunsch mit Saaten und
grobem Meersalz bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C zundchst fiir 10 Min. ba-
cken, dann das Kndckebrot mit einem Messer in
die gewiinschte Grofie schneiden und fur weitere
10-15 Min. fertig backen.

Brotchen & Brot 5



Walnussbrot

500g Bauckhof Mehl-Mix Brot, 1 Pdckchen
Trockenhefe, 1 TL Zucker, 1 TL Salz, 475ml
handwarmes Wasser, 1 EL O, 75g grob gehackte
Walniisse

Mehl-Mix Brot mit Trockenhefe, Zucker und Salz
mischen. Wasser und Ol hinzugeben, mit einem
Handriihrgerdt mit Knethaken 5 Min. zu einem
Teig verriihren. Am Ende die Walniisse unterriih-
ren. In eine gefettete 25er Kastenform geben.
Von oben mit reichlich Wasser glattstreichen und
mit Ol bepinseln. Abgedeckt an einem warmen
Ort 20 Min. gehen lassen. Bei 200 °C fiir ca. 60
Min. backen.

Teffbrot mit Sonnenblumen-

kernen

200g Bauckhof Teffmehl, 400g Bauckhof Mehl-
Mix Brot, 1 Pdackchen Trockenhefe, 1 TL Salz,
sooml lauwarmes Wasser, 75¢ Sonnenblumen-
kerne

Teffmehl, Mehl-Mix Brot mit Hefe und Salz
mischen. 5o g Sonnenblumenkerne und das
Wasser hinzugeben. Mit einem Handriihrgerat
zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den
Teig in eine gefettete 25er Kastenform fiillen.
Von oben mit reichlich Wasser glatt streichen,
mit Ol bepinseln und mit den restlichen Sonnen-
blumenkernen bestreuen. Abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen. Im vorge-
heizten Backofen bei 225 °C zundchst fiir 10 Min.
backen. Dann die Temperatur auf

200 °C reduzieren und fiir weitere 40-50 Min.
fertig backen.

Tipp: Glutenfreies Brot lasst sich gut
scheibenweise einfrieren und dann nach Be-
darf im Toaster auftauen. Nach dem leichten

Toasten sind die Scheiben wieder frisch und
lecker.
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Reisbrot

400g Bauckhof Vollkorn Reismehl, 50g Bauckhof
Speisestdrke, 1 Pdckchen Backpulver, 1 gehduf-
ter TL Salz, sooml kaltes Wasser, 2 EL Johannis-
brotkernmehl (15 g), 1 EL Leinsamen, 1 EL Sesam,
2 EL Sonnenblumenkerne

Alle Zutaten mit einem Schneebesen zu ei-

nem glatten Teig verriihren. In eine gefettete
25er-Kastenform geben. Von oben mit reichlich
Wasser glatt streichen und mit Ol bepinseln. Im
vorgeheizten Backofen bei 225 °C fiir ca. 60 Min.
backen.

Buchweizenbrot

150g Bauckhof Buchweizenmehl, 100g Bauckhof
Vollkorn Reismehl, 100g Bauckhof Speisestarke,
1 Packchen Backpulver, 1 gehdufter TL Salz,
5oog Wasser, 2 EL Johannisbrotkernmehl

Alle Zutaten mit einem Schneebesen zu ei-

nem glatten Teig verriihren. In eine gefettete
25er-Kastenform geben. Von oben mit reichlich
Wasser glatt streichen und mit Ol bepinseln. Im
vorgeheizten Backofen bei 225 °C fiir ca. 60 Min.
backen.

Tipp herzhafte Muffins: Den Teig mit 2 EL Zwie-
belwiirfeln, 2 EL Dill und 150 g klein gewdirfeltem
Kése verfeinern. Auf 15 Muffinféormchen verteilen
und ca. 35 Min. bei 200 °C backen.



Ciabatta

200g Bauckhof Mehl-Mix Brot, 1 gehdufter TL
Backpulver, 1/2 TL Salz, 100g Speisequark
Magerstufe, ;oml Wasser, 4 EL neutrales Ol oder
Olivendl

Mehl-Mix mit Backpulver und Salz mischen. Die
restlichen Zutaten hinzugeben. Mit der Hand
intensiv zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit
feuchten Handen zu einem flachen Brotlaib
formen, auf ein gefettetes Backblech setzen und
mit Wasser und Ol bepinseln. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C fiir ca. 30 Min. backen.

Tipp: Als Brotchen in einem Muffinblech backen
bei 200 °C fiir ca. 30 Min.

Rosinenbrot

400g Bauckhof Mehl-Mix Universal, 1 Pdckchen

Trockenhefe, 75g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Messer-
spitze Bourbon Vanille, 100g weiche Butter, 1 Ei,
300ml Milch, 150g Rosinen

Mehl-Mix mit Zucker, Hefe, Salz und Bourbon
Vanille mischen, dann weiche Butter, Ei und
Milch hinzugeben. Mit einem Handriihrgerat mit
Knethaken 5 Min. zu einem Teig verriihren und
anschliefend die Rosinen unterheben. Den Teig
in eine gefettete 25er Kastenform fiillen, mit Ol
oder fliissiger Butter bepinseln, in der Mitte ein-
kerben und mit Folie abgedeckt 20 Min. gehen
lassen. Bei 200 °C fiir ca. 50 Min. backen.

Tipp: Als Brotchen in einem Muffinblech bei
200 °C fiir ca. 30 Min. backen.
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Castagnaccio

Siiditalienische Spezialitat zwischen Kuchen und
Brot. Schmeckt zu kréftigem Rotwein.

Fur Maronenliebhaber.

300¢g Bauckhof Kastanienmehl, 1/2 TL Salz,
3 EL Zucker, 150ml Wasser, 4 EL Olivendl,

1 TL Rosmarin fein gehackt, 5og Pinienkerne,
50g Rosinen grob gehackt

Die Rosinen 20 Min. in heiBem Wasser einwei-
chen. Kastanienmehl, Zucker, Salz und Rosma-
rin, 4 EL Olund ca. 150 ml Wasser verriihren, so
dass ein dickfliissiger Teig entsteht. Abgetropfte
Rosinen und Pinienkerne unterriihren. Den Teig
in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
fillen (@ 24 cm). Mit Olivendl betraufeln und bei
200 °C etwa 45-60 Min. backen bis die Oberfla-
che wie rissige Erde aussieht.

Maronen-Reisbrot

100g Bauckhof Kastanienmehl, 400g Bauckhof
Vollkorn Reismehl, 1 Pdckchen Trockenhefe,

1 gehdufter TL Salz, 450ml Wasser, 2 EL Guar-
kernmehl (15g)

Alle Zutaten mit einem Handriihrgerdt 5 Min. zu
einem glatten Teig verriihren. In eine gefettete
25er Kastenform geben. Von oben mit reichlich
Wasser glatt streichen und mit Ol bepinseln.
Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei
225 °C zundchst fiir 15 Minuten auf der unteren
Schiene backen. Danach die Temperatur auf
200 °C reduzieren und fiir weitere ca. 45 Min.
fertig backen.
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Apfel-Muffins

250g Bauckhof Vollkorn Reismehl, 180g Bauck-
hof Apfelmus, 2 TL Backpulver, 115 g Agavensi-
rup oder Zucker, 1 Prise Salz, 2 EL Sonnenblu-
mendl, 2 Eier, soml Milch oder Reismilch,

60g gemahlene Haselniisse, 75g Sultaninen,
1/2 TL Zimt, 1 Prise Bourbon-Vanille

Reismehl, gemahlene Haselniisse, Backpulver
und Sultaninen miteinander mischen. Die rest-
lichen Zutaten mit dem Schneebesen verriihren
und das Mehlgemisch nach und nach einriihren.
Den Teig auf 12 Muffinférmchen verteilen und im

vorgeheizten Backofen bei 200 °C fiir ca. 20 Min.

backen.
Ergibt 12 Muffins.

Schoko-Muffins

400g Bauckhof Backmischung ,,Brownies*,
50g Bauckhof Speisestdrke, 2 TL Backpulver,
200g weiche Butter, 4 Eier

Alle Zutaten in einer Schiissel verriihren. Die
Masse auf ca. 15 Muffinférmchen verteilen und
im vorgeheizten Backofen bei 175 °C fiir ca. 25
Min. backen.

Ergibt 15 Muffins.

Zitronenkuchen

400g Bauckhof Backmischung ,,Obstkuche Riihr-
teig”, 175g weiche Butter, 4 Eier, 1 Zitrone

Beide Innenbeutel der Backmischung ,,Obstku-
chenteig® mit Eiern und Butter zu einer cremigen
Masse verriihren. Zitrone abreiben und auspres-
sen. Die Schale und 2 EL Zitronensaft in den Teig
geben. Die Masse in eine gefettete Kastenform
(26 cm) oder eine Gugelhupfform fiillen und im
vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 60 Min.
backen.

Tipp: Aus dem Teig fiir Marmorkuchen
und Zitronenkuchen lassen sich ganz einfach
leckere Muffins zaubern. Mit dem angeriihrten

Teig Muffinférmchen halbhoch befiillen. Im
vorgeheizten Backofen fiir 20-25 Min. backen.
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Biskuit-Rolle

100g Bauckhof Mehl-Mix Kuchen, 1 TL Backpul-
ver, 1008 Zucker, 1 Prise Salz, 1 Prise Bourbon
Vanille, 4 Eier, nach Geschmack: geschlagene
Sahne, Marmelade

Eiweify und Salz mit einem Handriihrgerat kurz
anschlagen, unter weiterem Riihren ¥4 des
Zuckers einrieseln lassen und zu einer festen
Masse schlagen. In einer zweiten Schiissel das
Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig
rihren. Mehl-Mix mit Backpulver und Bour-

bon Vanille mischen. Mit einem Schneebesen
abwechselnd l6ffelweise Mehl-Mix und Eischnee
vorsichtig unter die Eigelbmasse heben.

Die Masse auf einem mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech ausstreichen und bei 180 °C fiir
10-20 Min. backen. Die Biskuitplatte sofort

nach dem Backen auf ein mit Zucker bestreutes
Geschirrtuch stiirzen. Backpapier mit Wasser be-
feuchten und abziehen. Die noch warme Biskuit-
platte zusammen mit dem Geschirrtuch aufrollen
und abkiihlen lassen. Dann vorsichtig entrollen,
nach Geschmack z.B. mit Sahne und Friichten
oder Marmelade fiillen und wieder aufrollen.

Tipp: Der Biskuit wird besonders locker, wenn
Sie beim Unterheben des Eischnees méglichst
wenig rithren.
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Marmorkuchen

220g Bauckhof Mehl-Mix Kuchen, 2 TL Back-
pulver, 170g Zucker, 180g weiche Butter (oder
Margarine), 4 Eier, 2 EL kochendes Wasser,

1 EL kaltes Wasser, 1 EL Kakao

Mehl-Mix Kuchen mit Backpulver, Zucker, Butter
und Eiern zu einem glatten Teig verriihren.
Anschlieffend 2 EL heiles Wasser in den Teig
rithren. Den Teig dritteln. Das erste Drittel in eine
gefettete Kastenform geben. Dann 1 EL Kakao in
1 EL Wasser glatt rithren, mit dem zweiten Drittel
des Teiges verriihren und als dunkle Masse in
die Kastenform geben. Mit dem letzten Drittel
des Teiges abdecken. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C fiir ca. 50 Min. backen.

Streuselkuchen

300g Bauckhof Mehl-Mix Kuchen, 1 gestr. TL
Backpulver, 125g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Prise
Bourbon Vanille, 125g Butter (oder Margarine),
2 Eier, 1 Glas saduerliche Marmelade, nach Ge-
schmack: geriebene Zitronenschale

Mehl-Mix mit Backpulver, Zucker, Salz und
Vanille mischen. Die restlichen Zutaten zuge-
ben, mit der Hand intensiv zu einem glatten
Teig verkneten. 2/3 des Teiges gleichmaBig in
einer gefetteten 24er Springform verteilen, gut
festdriicken und ca. 1 cm am Rand hochziehen. 1
Glas sduerliche Marmelade gleichmaBig auf dem

Boden verteilen. Das restliche Drittel als Streusel

auf dem Belag verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 175 °C fiir ca. 45 Min. backen.

Rhabarberkuchen / Pflaumen-

kuchen

220g Bauckhof Mehl-Mix Kuchen, 2 TL Back-
pulver, 170g Zucker, 180g weiche Butter (oder
Margarine), 4 Eier, 2 EL kochendes Wasser,
750g Rhabarber oder 750g Pflaumen

Mehl-Mix Kuchen mit Backpulver, Zucker, Butter
und Eiern zu einem glatten Teig verriihren. Den
Teig gleichmégRig auf einem gefetteten Backblech
verteilen. Mit Rhabarberstiicken oder Pflaumen-
hélften belegen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 °C fiir 25-35 Min. backen.

Apfelkuchen (Hefeteig)

400g Bauckhof Mehl-Mix Universal, 1 Pdckchen
Trockenhefe, 75g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Messer-
spitze Bourbon Vanille, 100g weiche Butter, 1 Ei,
300ml Milch, 750g - 1000g Apfel

Mehl-Mix mit Zucker, Hefe, Salz und Vanille
mischen, dann weiche Butter, Ei und Milch
hinzugeben. Mit einem Handriihrgerdt mit Knet-
haken 5 Min. zu einem Teig verriihren. Den Teig
auf einem gefetteten Backblech verstreichen,
mit Apfelstiicken belegen und 15 Min. gehen
lassen. Bei 180 °C je nach Belag fiir ca. 40-50
Min. backen.
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Kokos-Ananas-Schnitte

50g Bauckhof Kokosmehl, 100g Bauckhof Reis-
mehl hell, 70g Zucker, 2 gestr. TL Backpulver,
75 weiche Butter (oder Margarine), 3 Eier,

1 Glas Ananasstiicke (ca. 200g Ananasstiicke
+ ca. 150ml Ananassaft), 200ml Schlagsahne,
100g Naturjoghurt, 50g Kokosraspel

Ofen auf 160°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen
und eine Springform einfetten.

Die Ananasstiicke in ein Sieb geben und ab-
tropfen lassen. Dabei den Ananassaft auffan-
gen. Das Kokosmehl mit dem Reismehl, dem
Zucker und dem Backpulver in einer Schiissel
vermischen. Dann die weiche Butter, die

Eier und den Ananassaft hinzufiigen und mit
einem Schneebesen gut verriihren. Anschlie-
end die Ananasstiicke unterheben.

Den Teig in die gefettete Springform geben
und bei 160°C fiir ca. 30 Minuten im vor-
geheizten Backofen backen. Anschlieend
komplett auskiihlen lassen.

Fiir die Creme die Sahne steif schlagen. Dann
den Joghurt und die Kokosraspel vorsichtig
unterheben. Die Creme gleichmafig auf dem
ausgekiihlten Boden verteilen.

Tipp: Der Stollen ist fertig gebacken, wenn
bei der ,,Nadelprobe“ kein Teig mehr an der

Nadel oder am Zahnstocher kleben bleibt.

10 Kuchen & Stollen

Quarkstollen

400g Bauckhof Backmischung ,,Obstkuchen
Rihrteig”, 150g Butter, 150g Quark, 3 Eier,

1-2 TL Stollengewiirz, 50g Haselniisse gerieben,
50g Korinthen, sog Sultaninen, sog Mandeln
gehackt, 5og Orangeat, 5og Zitronat

Backofen auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Die Korinthen und Sultaninen mit kochen-
dem Wasser iibergieen und einweichen lassen.
Nach 5 Minuten {iber einem Sieb abgielen, mit
einem Haushaltstuch trocken tupfen.

In einer Schiissel mit einem Handriihrgerdt den
Quark, die Eier und die weiche Butter cremig
rithren.

Dann die beiden Innenbeutel der Backmischung
(400 g) in einer anderen Schiissel zuerst mit dem
Stollengewiirz und den geriebenen Haselniissen
mischen. Danach die Backmischung nach und
nach in die Quarkmasse geben und dabei gut
rithren bis ein glatter Teig entsteht. Anschlie-
Bend die Korinthen, Sultaninen, Mandeln, das
Orangeat und Zitronat dazugeben und unterriih-
ren. Den Teig in eine gut gefettete Kastenform
fiillen, oben mit etwas Wasser und Ol einpinseln
und glattstreichen. Bei 160 °C fiir etwa 60 Minu-
ten backen.

Den Stollen gut auskiihlen lassen. Dann mit
Puderzucker bestreuen, anschneiden und
genieRen.

Hinweis: Ein Quarkstollen ist deutlich feuchter
als normaler Stollen, gut gekiihlt halt er sich
1 Woche.

Dieses Rezept ergibt etwa 1 kg Kastenstollen.




Miirbteigplédtzchen

350g Bauckhof Backmischung ,Miirbteig®,
100g Butter (oder Margarine), 1 Ei (oder 4 EL
Sojasahne)

Den Inhalt der Miirbteig-Packung in eine Schiis-
sel geben.

100 g Butter und 1 Ei (oder 100 g Margarine und
4 EL Sojasahne) dazugeben und mit der Hand
intensiv zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier ca.
3-4 mm dick ausrollen. Kekse ausstechen und
mit 2 cm Abstand auf einem mit Backpapier aus-
gelegtem Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180° Ober- und Unterhitze je nach
Dicke der Kekse fiir ca. 10-15 Min. backen.
Ergibt ca. 2 Bleche Kekse.

Vanille Kipferl

350g Bauckhof Backmischung ,,Miirbteig®, 100g
Bauckhof Mandelmehl, 100g Butter (oder Marga-
rine), , 4 EL Sahne, 2 Eier, 100g Puderzucker,

2 Pdckchen Vanille-Zucker

Den Inhalt der Backmischung mit Butter, Man-
delmehl, Sahne und Eiern in eine Schiissel ge-
ben und mit der Hand intensiv zu einem glatten
Teig verkneten.

Aus dem Teig kleine, ca. 6 cm lange Strange
formen und zu Hornchen biegen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und wie
oben beschrieben backen.

100g Puderzucker mit 2 Packchen Vanille-Zucker
vermischen und nach und nach die noch warmen
Kipferl vorsichtig in der Mischung wenden. Gut
auskiihlen lassen.

Double Chocolate Pléitzchen

350g Bauckhof Backmischung ,Miirbteig®,

100g Butter (oder Margarine), 1 Ei (oder 4 EL So-
jasahne), 6 TL Kakao (ca. 20 g), 4 EL Sahne (oder
4 EL Sojasahne), 100g grob gehackte
Schokolade

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit der
Hand intensiv zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig zu walnussgrofien Kugeln formen und
leicht platt driicken.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober- und
Unterhitze je nach Dicke der Kekse fiir ca. 10-15
Min. backen.

Zimtspiralen

350g Bauckhof Backmischung ,Miirbteig®,
100g Butter (oder Margarine), 1 Ei (oder 4 EL
Sojasahne), 1 TL Zimt

Den Inhalt der Miirbteig-Packung in eine Schiis-
sel geben.

100g Butter und 1 Ei (oder 100g Margarine und
4 EL Sojasahne) dazugeben und mit der Hand
intensiv zu einem glatten Teig verkneten.
Anschliefend den Teig halbieren und in eine
Teighdlfte 1 TL Zimt unterkneten.

Beide Teigsorten fiir sich jeweils zwischen zwei
Bogen Backpapier rechteckig und gleich grof3
ausrollen, ca. 3-4 mm dick und 30x15 cm grof3.
Teigplatten Ubereinander legen, leicht andri-
cken. Von der langen Seite her aufrollen und die
Rolle fiir mindestens 45 Minuten in den Kiihl-
schrank stellen. AnschlieBend die Rolle in ca.
0,4 mm dicke Scheiben schneiden und diese im
Abstand von 2 cm auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober- und
Unterhitze je nach Dicke der Kekse fiir ca. 10-15
Min. backen.

Kekse & Pldtzchen 11



Nussplitzchen

300g Bauckhof Mehl-Mix Kuchen, 1 gestr. TL
Backpulver, 125g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Prise
Bourbon Vanille, 125g Butter (oder Margarine),
2 Eier, 75g gemahlene Niisse, nach Geschmack
zum Dekorieren: Walnusshalften

Mehl-Mix Kuchen mit Backpulver, Zucker, Salz
und Vanille mischen. Die restlichen Zutaten
zugeben, mit der Hand intensiv zu einem glatten
Teig verkneten. Anschlieflend zu einer Rolle mit
5 cm Durchmesser formen und fiir min. 1 Stunde
ins Kiihlfach legen. Die Rolle in 0,5cm dicke
Scheiben schneiden und mit 2cm Abstand auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen. Nach Geschmack mit Walnusshélften
belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C fir
10-15 Min. backen.

Heidesand-Kekse

300g Bauckhof Mehl-Mix Kuchen, 1 gestr. TL
Backpulver, 125g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Prise
Bourbon Vanille, 125g Butter (oder Margarine),
2 Eier, nach Geschmack: Streusel, Puderzucker
oder Schokoglasur zum Dekorieren

Mehl-Mix Kuchen mit Backpulver, Zucker, Salz
und Vanille mischen. Die restlichen Zutaten
zugeben, mit der Hand intensiv zu einem glatten
Teig verkneten. AnschlieBend zu einer Rolle mit
5 cm Durchmesser formen und fiir min. 1 Stunde
ins Kiihlfach legen. Die Rolle in 0,5¢cm dicke
Scheiben schneiden und mit 2cm Abstand auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
fiir 10-15 Min. backen.

Tipp: Die Heidesand-Kekse lassen sich nach dem
Abkiihlen mit Hilfe von Zuckergussglasur oder
Schokoglasur und Streuseln toll dekorieren.

12 Kekse & Pldtzchen

Schoko-Stangen

300¢g Bauckhof Mehl-Mix Kuchen, 1 gestr. TL
Backpulver, 125g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Prise
Bourbon Vanille, 125g Butter (oder Margarine),
2 Eier, 2 EL Kakao, 50g Schokoladenraspeln,
nach Geschmack zum Dekorieren: Schokoglasur

Mehl-Mix Kuchen mit Backpulver, Zucker, Salz
und Vanille mischen. Die restlichen Zutaten
zugeben, mit der Hand intensiv zu einem glatten
Teig verkneten und fiir min. 1 Stunde ins Kiihl-
fach legen. Aus dem Teig kleine Stangen formen
und mit 2 cm Abstand auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 175 °C fiir 10-15 Min. backen.
Nach Geschmack im Wasserbad Schokoglasur
erhitzen und die abgekiihlten Stangen zur Halfte
mit Schokolade glasieren.

Hafer-Schoko-Cookies

100g Bauckhof Backmischung ,,Hafer Cookies*
(1 Innenbeutel), 8og weiche Butter*, 1 Ei*,
5og gehackte Schokolade

(*Butter und Eier kénnen durch 8o g Margarine
und 50 g Sojajoghurt ersetzt werden)

Alle Zutaten mit einem Riihrgerdt zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Mit einem Teeloffel
(fiir Mini Kekse) oder einem Essloffel (fiir groBere
Cookies) die gewiinschte Menge Teig abnehmen
und Kugeln formen. Kugeln mit 1 cm Abstand auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und flach driicken. Im vorgeheizten Backofen bei
190 °C je nach Grofe der Kekse fiir 12-18 Min. bis
zu einer leicht gold-braunen Farbung backen. Die
Kekse sind zundchst noch weich und werden erst
beim Auskiihlen fest.




Waffeln

200g Bauckhof Mehl-Mix Universal, 2 TL Back-
pulver, 75g Zucker, 75g weiche Butter (oder
Margarine), 2 Eier, 225ml Milch (oder Sojadrink)

Alle Zutaten zu einem glatten Teig rithren und 10
Min. quellen lassen. Im gefetteten Waffeleisen
ausbacken. Ergibt 5-6 Waffeln.

Fiir fruchtige Waffeln: Fiir besonders fruchtige

Waffeln einen geriebenen Apfel und wahlweise
1 Messerspitze Zimt oder Nelke in den fertigen
Teig riithren.

Fiir nussige Waffeln: 50 g Haselniisse, Walniisse,
Mandeln oder Erdniisse gemahlen oder gehackt
in den fertigen Teig riihren.

Kaiserschmarrn

100g Bauckhof Mehl-Mix Universal, 1 gestr. TL
Backpulver, 2 gestr. EL Zucker, 2 Eier*, 1 Prise
Bourbon Vanille, 1 Prise Salz, 150ml Milch*,
40g Rosinen

(*Eier und Milch kénnen durch 175 ml Sojadrink
ersetzt werden)

Mehl-Mix Universal mit Backpulver, Zucker,
Vanille und Salz mischen. In einer extra Schiissel
die Eier kurz schlagen. Dann die Eier und die
Halfte der Milch zu dem Mehl-Mix geben und
rithren. Die restliche Milch hinzugeben, zu einem
glatten Teig verriihren und 10 Min. quellen las-
sen. Am Ende die Rosinen kurz unterheben.

In einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
Butter oder neutrales Ol zerlassen und den gan-
zen Teig hineingeben. Die Rosinen in der Pfanne
gut verteilen. Wenn der Rand nach 3-5 Min. fest

geworden ist, den an der Oberflache noch etwas
flissigen Teig vierteln und wenden. Fiir 2-3 Min.
weiter backen. Dann in kleine Stiicke teilen und

goldbraun backen.

Pfannkuchen

110g Bauckhof Mehl-Mix Universal, 2 EL Ol (oder
zerlassene Butter), 2 Eier, 250ml Milch, 1 Prise
Salz

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verriihren und
10 Min. quellen lassen. In einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldbraun braten.

Fiir siiBe Pfannkuchen: Eine Prise Vanille und
1 EL Rohrzucker in den Teig geben.

Fiir herzhafte Pfannkuchen: Eine Prise Pfeffer,
etwas Salz und 2 TL gehackte Krduter in den Teig
geben.

Gefiillte Pfannkuchen: Pfannkuchen ausbacken,
mit Fillung wie z.B. Tomatensofie, Gemiise-
ragout oder Spinatcreme dick bestreichen,
aufrollen und in eine Auflaufform legen. Nach
Bedarf mit Kdse bestreuen und bei 180 °C ca. 10
Min. backen.

Weitere Teigspeisen 13



Buchweizen-Galettes

100g Bauckhof Buchweizenmehl, 8og Bauckhof
Vollkorn Reismehl, 30oml Wasser (oder Milch),

3 Eier, 1 TL Salz, 1 Prise Muskatnuss, 1 Prise wei-
Rer Pfeffer, Butter oder neutrales Ol zum Braten

Mehl, Eier, Salz, Gewiirze und ca. die Halfe der
Fliissigkeit mit dem Schneebesen zu einem
glatten Teig verriithren. Den Rest der Fliissigkeit
einriihren. In einer beschichteten Pfanne bei
mittlerer Hitze den Teig portionsweise von bei-
den Seiten knusprig backen.

Tipp: Besonders lecker ist es, wenn Sie die Ga-
lettes mit geriebenem Gouda, Schnittlauch und
viel frisch gemahlenem Pfeffer servieren. Dazu
passt gut ein griiner Salat.

Nudeln

250g Bauckhof Mehl-Mix Universal, 3 EL Oliven-
0l, 3 Eier, 3 EL Wasser

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verriihren. Mit
Mehl bestauben und mit einem Rollholz diinn
ausrollen. Ist der Teig zu feucht, weiteres Mehl
einarbeiten. Nudeln in gewiinschter Form und
GroBRe schneiden. In reichlich Salzwasser mit
einem Schuf Ol ca. 5 Min. kochen.

Fiir 2-3 Portionen.

Tipp: Der Teig eignet sich auch fiir Lasagneplat-
ten.

Den ausgerollten Teig zu Platten schneiden. In
einer Form die ungekochten Lasagneplatten mit
der gewiinschten Sof3e schichten und ggf. mit
Kédse oder Parmesan bestreuen. Die Lasagne je
nach Dicke der Platten und Grofe der Form fiir
20-45 Min. im Ofen backen.
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Brokkoli-Mandel-Cremesuppe

60g Bauckhof Mandelmehl, 1 kleine Zwiebel,
350¢g Brokkolierdschen, 7soml Gemiisebriihe,
25g Mandelplattchen, 1 EL Ol

Mandelpladttchen ohne Fett in der Pfanne
goldbraun anrdsten und zum Abkiihlen
beiseite stellen. Zwiebeln wiirfeln und in
einem Topf mit Ol andiinsten. Brokkolirdschen
hinzugeben und mit Gemisebriihe aufgieRen.
Die Suppe aufkochen und anschlieend bei
mittlerer Hitze so lange kécheln bis der Brok-
koli gar ist. Das Mandelmehl einriihren und
nochmals 1-2 Minuten kdcheln lassen.

Alles mit dem Pirierstab so lange pirieren,
bis eine cremige Suppe entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Cremesuppe mit
den gerdsteten Mandelplattchen dekoriert
servieren.

Kartoffelknodel

100g Bauckhof Mehl-Mix Universal, 1 kg gekoch-
te Kartoffeln (mehligkochend), sog Butter,
3 Eigelb, Salz

Die gekochten Kartoffeln noch warm durch ein
Sieb driicken oder zerstampfen. Mit den restli-
chen Zutaten vermengen. Aus dem Teig Knddel
formen. Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen, Knddel hineingeben und Hitze reduzie-
ren. Nicht kochen! Knédel ca. 10 Min. im Wasser
ziehen lassen, bis sie oben schwimmen.

Ergibt ca. 20 Knodel.



Pizza-Teig
400g Bauckhof Mehl-Mix Brot, 1 Pdckchen Tro-

ckenhefe, 1/2 TL Zucker, 1 gestr. TL Salz,
300ml Wasser, 2 EL Ol, nach Geschmack: Sesam

Mehl-Mix Brot mit Trockenhefe, Zucker und Salz
mischen. Lauwarmes Wasser und Ol hinzugeben,
mit einem Handriihrgerdt mit Knethaken 5 Min.
zu einem Teig verriihren. Den Teig mit einem
nassen Teigschaber oder feuchten Handen auf
einem gefetteten Backblech oder in 2 Springfor-
men verteilen. Nach Geschmack belegen und 15
Min. gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei
225 °C je nach Belag fiir ca. 30 Min. backen.
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Gefiillte Zucchini-Scheiben

400g Bauckhof Fertigmischung ,,Harissa Falafel”,
200ml Wasser, 3 kleine Zucchinis

Den Packungsinhalt der Fertigmischung in

200 ml kochendes Wasser einriihren und 15

Min. quellen lassen. 3 kleine Zucchinis in 2-3

cm dicke Scheiben schneiden. Die Mitte der
Zucchinischeiben mit einem Loffel oder einem
kleinen Messer aushéohlen. Die Falafelmasse in
die ausgehohlten Zucchinischeiben fillen. In der
Pfanne mit reichlich Ol bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten braten.

Tipp: Passt gut zu Tomatensof3e und Salat.
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Quiche / Gemiisekuchen-Boden

240¢g Bauckhof Mehl-Mix Universal, 1/2 TL
Backpulver, 150g Butter*, 8og Quark*, 2 Eigelb*,
1/2 TL Salz, Zutaten fiir Belag und Guss nach
Wunsch

(*Butter, Quark und Ei kénnen durch 75 ml
Wasser, 75 g Margarine und ¥4 TL Zucker ersetzt
werden)

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten
und 1 h im Kiihlschrank ruhen lassen. Teig mit
etwas Mehl ausrollen und eine gefettete Spring-
form damit auslegen. Teig am Rand hochziehen.
Nach Wunsch fiillen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C je nach Belag 35-45 Min. backen.
Tipp: Vegane Pilz-Fiillung

Teig wie oben beschrieben zubereiten und
Springform damit auslegen.

25oml Sojasahne, 200g klein geschnittenen
Rauchertofu, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
zu einer Masse verquirlen. In einer Pfanne 500g
Pilze in Scheiben und gewiirfelte Zwiebeln diins-
ten. Mit Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.
Tofu-Sojasahne-Guss mit Pilzflillung mischen
und in der Springform auf dem Quicheboden
verteilen. Mit Streifen von einer roten Paprika
dekorieren. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
fiir ca. 30-40 Min. backen.

Tipp: Tomaten-Zucchini-Fiillung

Teig wie oben beschrieben zubereiten und
Springform damit auslegen.

3 Eier, 150ml Créme fraiche, 7sml Milch, 200g
geriebenen Kése, 1 zerdriickte Knoblauchzehe,
Salz und Pfeffer in einer Schiissel zu einer Masse
verquirlen. Abwechselnd 300g Tomatenscheiben
und 300g Zucchinischeiben in der Springform
auf den Quicheboden schichten und gleichma-
Big mit der Eiermasse begiefen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 °C ca. 30-40 Min. backen.
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Hafert kontrol

Kontrolliert glutenfrei vom Bauckhof

Allein auf die Natur wollen wir uns bei unserem glutenfreien Sortiment ausnahmswei-
se nicht verlassen. Denn ,von Natur aus glutenfrei* ist nicht selbstverstandlich auch
»kontrolliert glutenfrei®.

Unsere glutenfreien Mehle werden auf einer separaten Miihle gemahlen.
Alle Produkte werden im eigenen Labor auf Glutenfreiheit untersucht.

Alle Produkte mit dem Zeichen der durchgestrichenen Ahre sind mit Gluten-
analyse bei der Deutschen Zoliakie Gesellschaft gemeldet.

Mit Produkten, die schnell und einfach zuzubreieten sind, bieten wir Menschen mit
Zélikie oder Glutenunvertraglichkeit gleichzeitig Alternativen und maximale Sicherheit.
Unsere glutenfreien Produkte schmecken der ganzen Familie.

Wo gibt es die glutenfreien Produkte vom Bauckhof? Fragen Sie in Ihrem Naturkost-
laden oder finden Sie Bezugsquellen und weitere Produktinformationen auf unserer
Website unter www.bauckhof.de.

Glutenfreier Hafer ist eine Frage der Sorgfalt!

Glutenfreier Hafer ist keine besondere Sorte — Hafer ist von Natur aus glutenfrei. Es
kommt auf die Reinheit des Hafers durch Sorgfalt und Kontrolle in Anbau und Verarbei-
tung an. Wir sind einer der wenigen Naturkosthersteller, der kontrolliert glutenfreie Ha-
ferprodukte anbietet. Mglich macht das ein gemeinsam mit Landwirten entwickeltes,
spezielles Programm zur Sicherstellung der Reinheit des Hafers auf dem Weg vom Feld
in die Tite.

Die meisten Menschen mit einer Glutenunvertraglichkeit kénnen kontaminationsfreien
Hafer in ihre Erndhrung mit einbeziehen. Die Eiweif3struktur von Hafer unterscheidet
sich von der der klassischen Brotgetreide. So ist unter anderem der bei Zéliakie schadi-
gende Teil des Glutens, das Gliadin, im Hafer nicht enthalten.
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Kontrolliert glutenfreie Haferflocken vom

Bauckhof garantieren maximale Sicherheit

Sicherheit im Anbau: Der Hafer fiir unsere kontrolliert glutenfreien
Haferflocken wird in einem besonderen Projekt nach genauen Vorga-
ben vom Bauckhof durch mehrere Bio- und Demeter- Landwirte in Nord-
deutschland angebaut. Dieser Hafer ist sowohl im Anbau als auch in der
Verarbeitung frei von Verunreinigungen mit glutenhaltigem Getreide.

Gesetzliche Sicherheit: Das Lebensmittelgesetz sagt: ,,Hafer fiir
Menschen mit einer Glutenunvertraglichkeit muss so hergestellt,
zubereitet und/oder verarbeitet sein, dass eine Kontamination durch
Weizen, Roggen, Gerste oder ihre Kreuzungen ausgeschlossen ist; der
Glutengehalt dieses Hafers darf hochstens 20 mg/kg (ppm) betragen.*
EG-VO 41/2009

Gesundheitliche Sicherheit: Die meisten Menschen mit Zéliakie knnen gluten- ’;%"
freie Haferflocken vertragen. Allerdings wird den Betroffenen empfohlen, Hafer e
nur langsam und schrittweise in einen glutenfreien Speiseplan zu integrieren. f’;f

Die Voraussetzung dafiir ist die Reinheit des Haferproduktes. Bei normalem,

handelsiiblichem Hafer ist mit Verunreinigungen von bis zu 8.000 ppm zu rechnen. ﬂ

Hafer kann eine wertvolle Bereicherung der glutenfreien
Erndhrung darstellen:

e Hafer hat von Natur aus ein ausgewogenes Verhaltnis an verschiedenen
Nahrstoffen.

e Hafer enthélt von Natur aus Vitamin B1.
e DerEisengehalt im Hafer ist hoher als bei anderen Getreidearten.
e Hafer enthélt wertvolle Ballaststoffe, die den fiir Hafer typischen Schleim bilden.

e |Im Haferfett ist der Gehalt an ungesattigten Fettsduren hoher als bei anderen
Getreidearten.

e Hafergilt als krédftigend und warmend und wird von Sportlern sehr geschatzt.
e Hafer-Beta-Glucane senken den Cholesterinspiegel im Blut.
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Mehle 1
Flocken

- Braunhirsemehl
- Buchweizenmehl - Haferflocken GroBblatt

- Goldhirsemehl S,F,F']?;- . s - H:f\ferﬂo_cken Kleinblatt
- Hafermehl ‘ ' “nmmt hom - Ml!chrelsflocken

- Kastanienmehl : - Reisflocken

- Kichererbsenmehl - Hirseflocken

- Maismehl - Sojaflocken

- Reismehl - Buchweizenflocken
- Reismehl hell - Quinoaflocken

- Sojamehl, getoastet Back & Kochzutaten - 5-Korn-Flocken

- Teffmehl - SoRRenbinder

- Kokosmehl - Speisestdrke (Mais)

- Mandelmehl - Kartoffelmehl (Stérke)

- Mais-Paniermehl

Falafel, Burger & Puffer
- 3-Korn-Puffer

Mehl-Mixe lafel
- Mehl-Mix Universal - Falafe
. - Harissa Falafel
- Mehl-Mix Brot - Haferbureer
- Mehl-Mix Kuchen 5 .
- Tomatenburger mit
Siif3speisen Basilikum

- Waffeln
- Grie3pudding

Kleie
- Gold-Leinsaat




Frithstiicksbrei

Pizzabackmischungen - Hot Hafer Basis
- Hot Hafer Beeren

- Hot Hafer Apfel-Zimt
- Hot Hafer Schoko

- Hot Hafer 7-Saaten

- Hot Hafer Friichte

- Hot Hirse Morgengold

- Pizzateig

Mislis & Flakes

- Knusperfriihstiick 3-Korn

Brotbackmisch
rotbackmischungen - Knusperfriihstiick Friichte

- vHvaf'(fesrtl?m: - Knusperfriihstiick

- Wei3bro Zartbitter

- Schwarzbrot ‘ _ - Hafermiisli Bircher

N chne::Ero: mVi Saaten o g 4 - Hafermisli Friichte

- Bc tne rot mi S P,T%E?_' ] - Hafermiisli Beeren
rotgewdirz ki : - usli

- Schnellbrot hell &2 ﬂ'ﬁ" s - 22:?&323 >ehoke

- Schnellbrot dunkel - Choco Balls

- Wunderbrgd - Reisflakes

~Wunderbrad mit Niissen Kuchenbackmischungen . .
’ - Der schnelle Kasekuchen - Haferpops mit Honig
- Marmorkuchen

- Miirbteig

- Brownies

- Obstkuchen Riihrteig

- Hafer-Cookies

; : B
. . gtHuchen
Sportler Miisli & Brei e EE I?Thllw
- Hafermiisli Sport —l
- Hot Hafer Sport



Wir entwickeln und vertreiben einzigartige, genussvolle Bio-Produkte
fur den Alltag - auch fiir besondere Ernahrungsbedurfnisse. Auf diese
Weise fordern wir die biologische und vor allem die biodynamische Landwirt-
schaft, der wir uns verpflichtet und verbunden fiihlen. Dabei liegen uns die
bewusste Entwicklung des Einzelnen und ein faires Miteinander am Herzen.

DE-OKO-007
Bauck GmbH - Duhenweitz4 - 29571 Rosche
Tel. 05803-9873-72 « www.bauckhof.de « info@bauckhof.de



