Weissbrot

Pain blanc

é 5 Min. + 45 Min. backen
&) vegan ﬁ laktosefrei

Fiir eine Brotbackform «Herz»

é 5 min + 45 min au four
g végane ﬁ sans lactose

Pour un moule a pain «Coeur»

300g Mehl
1%TL Salz
2TL Backpulver
250g Wasser
1EL Olivenol
% TL Apfelessig

300g de farine
1%c.c. desel
2c.c. depoudrealever
250g d’eau
1c.s. d’huile d'olive
% c.c. devinaigre de pom

1. Ofen auf 220 Grad vorheizen.

2. Mehl, Salz und Backpuluver in
einer Schiissel mischen. Wasser, Ol
und Essig dazugiessen, mischen,
mit einer Kelle zu einem feuchten
Teig zusammenfiigen. Teig mittig
in die Brotbackform fiillen, wie in
der Anwendung beschrieben
verschliessen.

rine, sel et poudre a lever. Ajou
eau, huile et vinaigre, mélanger,
rassembler en pate humide a:

pdte au centre du moule &
fermer comme décrit dans.
mode d’emploi. WL

3. Backen: ca. 45 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, Brot
sofort aus der Form nehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

.du four. Retirer, démouler aussit6

3. Cuisson: env. 45 min au milieu

ER
Jl { ".‘\‘l A
le pain, laisser r,efroidifsur une
grille. ‘ b

11004g: 247kcal, F3g,Kh 469,E 8g

| i ]
100g: 247kcal, lip 39, glu 4649, pro

Klirbiskernbrot

@ 10 Min. + 45 Min. backen
&) vegan & laktosefrei

Fur eine Brotbackform «Herz»

30g Kiirbiskerne
300g Bauernmehl
1%TL Salz

2TL Backpulver
2509 Wasser

2 EL Kiirbiskernol

1. Ofen auf 220 Grad vorheizen.

2. Kirbiskerne grob hacken, in
eine Schissel geben. Mehl, Salz
und Backpulver beigeben, mi-
schen. Wasser und Ol dazugiessen,
mischen, mit einer Kelle zu einem
feuchten Teig zusammenfiigen. Teig
mittig in die Brotbackform fiillen,

~ wie in der Anwendung beschrieben

verschliessen.

3. Backen: ca. 45 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, Brot
sofort aus der Form nehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

Tipp: Das Kirbiskernol gibt dem
Brot die griine Farbe und verleiht
thm ein nussiges Aroma.

10049: 300kcal, F9g,Kh 43g,E10g

Pain aux graines
de courge

é 10 min + 45 min au four
Q végane R sans lactose

Pour un moule a pain «Coeur»

30g degraines de courge
300g de farine rustique
1%c.c. desel
2c.c. depoudre alever

250g d'eau
2c.s. d’huilede graines
de courge

1. Préchauffer le four a 220°C.

2. Hacher grossiérement les graines
de courge, mettre dans un grand
bol. Ajouter farine, sel et poudre a
lever, mélanger. Ajouter l’eau

et 'huile, mélanger, rassembler en
pdte humide avec une cuilléere

en bois. Verser la pdte au centre du
moule a pain, fermer comme dé-
crit dans le mode d'emploi.

3. Cuisson: env. 45 min au milieu
du four. Retirer, démouler aussitot
le pain, laisser refroidir sur une
grille.

Remarque: l'huile de graines de
courge donne au pain sa couleur
verte et lui confére un petit goit
de noisette.

1009g: 300 keal, lip 99, glu43g, pro10g

Pain bis

@ 5Min. + 45 Min. backen

g vegan & laktosefrei

Fiir eine Brotbackform «Herz»

é 5 min + 45 min au four
,Q végane ﬁ sans lactose

Pour un moule a pain «Coeur»

300g Ruchmehl
AT etz T
2TL Backpulver |
2509 Wasser|
1EL Olivendl
%TL  Apfelessig

300g de farine bise
1%c.c. desel
2c.c. depoudrea lever
2509 d'eau
1c.s. d’huile d'olive
%»c.c. devinaigre de pomme

/1. Ofen auf 220 Grad vorheizen.

1. Préchauffer le four a 220°C.

2. Mehl, Salz und Backpulver in

 einer Schiissel mischen. Wasser, Ol
. und Essig dazugiessen, mischen,

mit'einer Kelle zu einem feuchten
Teig zusammenfiigen. Teig mittig
in die Brotbackform fiillen, wie in
der Anwendung beschrieben ver-
schliessen. !

2. Mélanger dans un grand bol fa-
rine, sel et poudre a lever. Ajouter
eau, huile et vinaigre, mélanger,
rassembler en'pate humide avec
une cuillére en bois. Verser la
pdte au centre du moule a pain,
fermer comme décrit dans le
mode d’emploi.

3. Backen: ca. 45 Min. in der Mitte
qe's Ofens. Herausnehmen, Brot
sofort aus der Form nehmen, auf

' einem Gitter auskuhlen.

3. Cuisson: env. 45 min au milieu
du four. Retirer, démouler aussitot

" le pain, laisser refroidir sur une
grille. |

100g: 265keal, F 3¢, Kh 479, E10g

100g: 265 k_cql, lip3g,9lu47g,pro10g

19

Anwendung

Mode d’emploi

1. Teig wie im Rezept beschrieben
zubereiten. Teig mittig in die Back-
form fiillen (Bild 1).

2. Form mit den Klammern ver-
schliessen. Wie im Rezept beschrie-
ben backen (Bild 2).

3. Nach dem Backen Klammern
entfernen - Vorsicht! Die Klam-
mern sind heiss. Brot sofort aus
der Form nehmen, auf einem
Gitter auskiihlen.

Tipp: Mit Backpuluer gebackene
Brote schmecken frisch am besten.

Brotbackform «Herz» (2er-Set/
Art.-Nr. 25357). Nicht spilmaschi-
nengeeignet. Vor dem ersten Ge-
brauch mit warmem Wasser und
Spllmittel reinigen. Keine Scheu-
ermittel, starken Reinigungsmittel
oder Stahlwatte verwenden.

1. Préparer la pate selon les indi-
cations de la recette. La verser au
centre du moule (photo 1).

2. Fermer le moule avec les clips.
Cuire au four selon les indications
de la recette (photo 2).

3. Aprés cuisson, retirer les clips -
attention, ils sont bralants.
Démouler aussitot le pain, laisser
refroidir sur une grille.

Remarque: les pains préparés
avec de la poudre a lever sont bien
meilleurs tout frais.

Moules a pain «Coeur» (en duo/
n°® d’art. 25357). Lave-uvaisselle
interdit. Auant la premiére uti-
lisation, laver a 'eau chaude ad-
ditionnée de liquide vaisselle.
N’utiliser ni détergent puissant,
ni poudre a récurer, ni ouate
d’acier.

Betty Bossi, Division der. Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, CH-8021Ziirich/Switzerland

Betty Bossi

Herzige Brote

Petits pains en coeur




Tomatenbrot Pcun aux tomates

@ 10 Min. + 45 Min. backen
&) vegan ﬁ laktosefrei

Fiir eine Brotbackform «Herz»

> Bananenbrot Pain a la banane

(nicht im Bild) (pas illustré)

Dinkel-Nuss-Brot Pain Rosmarin- Pain
N G50 Mire 45 Mire Bacion épeautre-noix Speck-Brot lard-romarin
A ﬂ' vegetarisch & laktosefrei

ol SNBSS A é 10 min + 45 min au four é 10 Min. + 45 Min. backen é 10 min + 45 min au four
Ur eine Brotbackform «Herz»
‘ ﬂ' végétarien ﬁ sans lactose R laktosefrei & sans lactose

Pour un moule a pain «Coeur»

é 10 min + 45 min au four
g végane ﬁ sans lactose

Pour un moule a pain «Coeur»

@ 15 Min. + 40 Min. backen @ 15 min + 40 min au four

ﬂ’ vegetarisch ﬂ' végétarien
Fir eine Brotbackform «Herz» Pour un moule a pain «Coeur»

80g getrocknete Tomaten 80g detomates séchées
in 61 a U'huile

Fiir eine Brotbackform «Herz» Pour un moule a pain «Coeur»

L i 50g Baumnusskerne
slgs :

300g Mehrkornmehl

300g de farine multicéréales

ol 2009g helles Dinkelmehl

100g Dinkelvollkornmehl

50g decerneaux de noix

2 Zweiglein Rosmarin

2 brins de romarin

50g Butter, weich
100g Zucker

50g de beurre, mou
1009 desucre

1TL Salz 1c.c. desel 1%TL Salz 200g de furine d’épeautre 300g Weissmehl 300g de farine blanche 1 Ei 1 oceuf
2TL Backpulver 2c.c. depoudre alever 2TL Backpulver clmre. § »TL Salz B %e.c. desel 2 Bananen (ca.200g) 2 bananes (env. 200g)
1TL getrocknete 1c.c. de mélange d’herbes 250g Wasser 100g de farine d'épeautre 709 Speckwiirfeli 709 delardons, 50g Milch 50g de lait
Krdutermischung séchées (p.ex. italiennes) 1EL fliissiger Honig compléte 2TL Backpulver 2c.c. depoudre alever ; 3
(z.B. italienisch) 2509 d'eau 1%c.c. desel 250g Wasser 2509 d'eau | 200g Mehl 200g defarine
8 1. Ofen auf 220 Grad vorheizen. 2c.c. depoudre & lever y ‘ 1Prise Salz 1pincée de sel
2509 Wasser 3 1c.s. deconcentré 2509 d iy 1. Ofen auf 220 Grad vorheizen. 1. Préchauffer le four a 220°C. 2TL Backpulver 2c.c. depoudre alever
1EL Tomatenpiiree de tomate . 2. Baumniisse grob hacken, in Al

1EL Olivenol

1c.s. d’huile d'olive

1. Ofen auf 220 Grad vorheizen.

1. Préchauffer le four a 220°C.

2. Tomaten abtropfen, fein schnei-
den, in eine Schiissel geben. Mehl,
Salz, Backpulver und Krduter bei-
geben, mischen. Wasser, Tomaten-
piiree und Ol dazugiessen, mischen,
mit einer Kelle zu einem feuchten
Teig zusammenfiigen. Teig mittig
in die Brotbackform fiillen, wie

in der Anwendung beschrieben
verschliessen.

2. Egoutter les tomates, les couper
finement, mettre dans ungrand
bol. Ajouter farine, sel, poudre a le-
ver et herbes, mélanger. Ajouter '
eau, concentré de tomate et huilg
mélanger, rassembler en pate

humide avec une cuillére en boi
Verser la pdte au centre du moule
a pain, fermer comme décrit d
le mode d’emploi. ]

3. Backen: ca. 45 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, Brot
sofort aus der Form nehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

3. Cuisson: env. 45 min au milieu
du four. Retirer, démouler aussit
le pain, laisser refroidir sur une
grille.

100g: 276 keal, F59,Kh 47g,E9g

100g: 276 keal, lip 59, glu 479, pro 9g

eine Schussel geben. Mehle,

: '!_Salz und Backpuluver beigeben,
i°  mischen. Wasser und Honig

dazugiessen, mischen, mit einer
Kelle zu einem feuchten Teig
zusammenfiigen. Teig mittig in
die Brotbackform fiillen, wie

in der Anweridung beschrieben
verschliessen.

« 3.Backen: ca. 45 Min. in der Mitte

" des Ofens. Herausnehmen, Brot
sofort aus der Form nehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

i Ttpp Statt Baumnusskerne
 Kernenmix verwenden.

1c.s. de miel liquide

1. Préchauffer le four a 220°C.

2. Hacher grossierement les noix,
mettre dans un grand bol. Ajou-
ter les deux farines avec le sel et la
poudre a lever, mélanger. Ajouter
l'eau et le miel, mélanger, rassem-
bler en pate humide avec une
cuillére en bois. Verser la pate au
centre du moule a pain, fermer
comme décrit dans le mode d'em-
ploi.

3. Cuisson: env. 45 min au milieu
du four. Retirer, démouler aussitot
le pain, laisser refroidir sur une
grille.

Suggestion: remplacer les noix par
un mélange de graines.

1004g: 355kcal, lip 109, glu 549, pro12g
i

2. Rosmarin fein schneiden, in eine
Schiissel geben. Mehl, Salz, Speck
und Backpuluer beigeben, mischen.
Wasser dazugiessen, mischen,
mit einer Kelle zu einem feuchten
Teig zusammenfiigen. Teig mit-
tig in die Brotbackform fiillen, wie
in'der Anwendung beschrieben
verschliessen.

2. Ciseler le romarin, mettre dans
un grand bol. Ajouter farine, sel,
lardons et poudre a lever, mélan-
ger. Ajouter l'eau, mélanger, ras-
sembler en pate humide avec une
cuillére en bois. Verser la pate

au centre du moule a pain, fermer
comme décrit dans le mode d’em-
ploi.

3. Backen: ca. 45 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, Brot
sofort aus der Form nehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

3. Cuisson: env. 45 min au milieu
du four. Retirer, démouler aussitot
le pain, laisser refroidir sur une
grille.

1004g: 280kcal, F49,Kh49g,E11g

1004g: 280kcal, lip 449, glu49g, pro11g

%TL Zimt

»2c.c. decannelle

1. Ofen auf 220 Grad vorheizen.

1. Préchauffer le four a 220°C.

2. Butter in eine Schiissel geben,
Zucker und Ei darunterriihren,
weiterriihren, bis die Masse heller
ist. Bananen mit einer Gabel
zerdriicken, mit der Milch dar-
unterriithren.

2. Mettre le beurre dans un grand
bol, incorporer le sucre et l'ceuf,
travailler encore jusqu’a ce que
l'appareil blanchisse. Ecraser
les bananes avec une fourchette,
incorporer avec le lait.

3. Mehl, Salz, Backpuluer und Zimt
mischen, unter die Masse mi-
schen. Teig mittig in die Brotback-
form fiillen, wie in der Anwen-

' dung beschrieben verschliessen.

3. Mélanger farine, sel, poudre a
lever et cannelle, incorporer a
l'appareil. Verser la pate au centre
du moule a pain, fermer comme
décrit dans le mode d’emploi.

4. Backen: ca. 40 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, Brot

‘sofort aus der Form nehmen, auf

einem Gitter auskiihlen.

4, Cuisson: env. 40 min au milieu
du four. Retirer, démouler aussitot
le pain, laisser refroidir sur une
grille.

' 100g:377kcal, F11g,Kh 61g,E7g

1004g: 377keal, lip11g, glu61g, pro7g




