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Das Dr. Aimond-Team: Zwei promovierte Chemiker auf Abwegen '
Gutes Essen war schon immer ursere Leidenschaft. Backen, Kochen, Grillen - unser liebstes Hobby! g
Doch nachdem wir die bewegungsreiche Laborarbeit wahrend Studium und Promotion gagen Burostuhlein der *
Industrie getauscht hatten, sammelen sich so einige Uberflissige Pfunde an. Eine Emahrungsumsteliung
musste her! So speckten wir mit einer lovw-carb & glutenfreien Emahrung innerhalb von nur 6 Monaten
dber 20 Kilo ab und fiihiten uns kérperifich und mental pudelwohl Wir fuhiten uns so phan-
tastisch, dasswir diese Art der Emahrung dauerhaft beibehalten woliten.
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UNSERE BELIEBTESTEN

Low-Carb Sulde Kristallin J E
SUREN KOSTLICHKEITEN

TafelstiRe auf der Grund- ZUTATEN: Erythritol, SUBstoffe Natriumcyclamat und Natri-

: - - .. : - . umsaccharin. . " Stoffe Natriurncyclamat und Natri harin, naturlich ¥ ‘
Einziger Knackpunkt: uns fehite einfach das Brot. EweiRbrote aus dem Discounter mit erhohtem Glutenantedl » ryth - stofie Natriu amat u atnumsaccnarin, naturliches
werth o e Optiort DBl Brote Wereri tiuler Sirketxmben e Procideinb s eider it 4 lage von Erythritol, Natri Kann bei GbermaRigem Verzehr abfihrend wirken. lage von Erythritol, Natri- arameiaroma; 8

Optiort Bl richige &b umcyclamat und Natri- 8 Ao
Die Kombination, low-carb UND glutenfrel, war nirgends zu finden. yoama umcyclamatund Natri-  kann bei ibermaRigem Verzehr abfiinrend wirken.
e e e e 1 e O e L g 1=miochgiichic ans Wil S umsaccharin Fiir heisse und kalte Speisen und Getranke. umsaccharin
» mrﬁiﬁﬂwm;:mf&m”f e L2 - o ;;'g:;m“’g‘s V:ﬂme Kohlen- 99.9 % weniger verwertbare Kohlen- FUr heisse und kalte Speisen und Getranke.
Zuerst nur fr den Eigenbedarf zusammengemischt und kam schilefSiich die idee auf, neben- ) Diese TafelstuBe hat die ca.10-fache SuBkraft von Haus- hydrate als WMW
berufiich ein Start-up zu griinden und das Brot als Backmischung zu verkaufen - das war die Geburtsstun- DURCHSCHNITTUGE NAHRWERTE pro 1002 haltszucker! DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTEpro 100z Diiese TafelsiiBe hat die gleiche SiiBkraft wie Haushalts-
de von Dr. Aimond®. 2014 fingenwir in einem 20 gm Kellerraum mit der Produktion an - miteinem kiitzekdeinen ‘| Srenrwert Okcdakj Brernaer 08kea/31K zucker!
Lebensmittelmischer und enem Filltrichter zur handischen Abfullung in Beutel Fett g . Fett 0
Aus dem Nebenberuf wurde mit rasant stefgender Nachfrage schnell éinHauptberuf, Die Chemierhite wurden  *~ - £ Fetisauren 0g DOSIERUNG: -ges Fettsiuren 0%
an den Nagel gehingt und wir 20gen in eine groRere Produktionsstitte in Bobenheim-Roxheim um. Doch auch <4 | <§*£1h)'3'if 0g 10g Low-Carb SiRe entsprechen ca. 100 g Haushaltszucker Kohlenhydrate 988g DOSIERUNG:
diese wurde mmmmm kdein, so dass wir schiiefllich unseren bisher groften Schritt gewagt N E tbd'er koh 0g (Saccharose). - Zucker : 02 100 ¢ Karamelltraum entsprechen ca. 100 g Haushaltszu-
haben: den Neubau einer Produktionssttte im westpfazischen Ramstein. - - e °iohbn R 938 -Zuckeralkohole 9878 cker FSaccharose).
.. Mittlerweile ist unser Sortiment auf Gber 20 Brotsorten und {iber 70 Mischungen gestiegen, éfm""g'e - og -Verwertbare Kohlenhydrate 012
4 Unter anderem fur Kuchen, Kekse, Nudein, Pizza, Pudding, Dessertsund vieles mefv. Mitunseren neven Marken . 1 50 0g E"’Jﬁfs‘-ﬁ e 0.1g
>4 Nuketo® und Choketo® haben wir fur euch auerdem leckere SchokoaufStriche und Schokolade krelert. v Sab 28¢ %"{f“ gE
__; Von der Rezeptur bis zur Auswahl der besten Rohstoffe - flr uns gibt es keine Kompromisse! 2 ) g
Samtiiche Produkte sind von uns eigenhandig entwickelt worden und werden nach wie vor in Eigenproduktion Kihl und trocken lagern. T
: Auf diese Weise haben wir 2u 100% die Kontrolle iber die Qualitat der Rohstoffe und der fertigen Pro- In original verschiossener Packung S RO . Packung
- dukte. Unser Fokus bei der Produktentwicklung Qualitit, Geschmack und einfache Zubereitung. mindestens haltbar bis Ende: mindestens haltbar bis Ende:
_ Aberdie Entwicklunggeht noch weiter und wir sind standig dabei, unser Sortiment zu ervveitern. Hast du siene Beutelaufdruck siehe Beutelaufdruck.
Ideen, Vorschldge und Wiinsche zu unserer Produktentwickliung? Wir freuen uns auf deine Nachricht!
' DeinDr. AmondTeam Mow/ & Sammy Kontakt: info@dr-almond.com ) )
e _ s Probierpackung Probierpackung
Unser gesamtes Sortiment findest du in unserem Online-Shop:

Inhalt: 100 g Inhalt: 100 g

www.lowcarb-glutenfrei.com

Eine Backmischung -
tausend siRe Rezepte!

Rezepte fur Kuchen, Muffins
und vieles mehr aus unserem
Kuchenzauber findest du in
unserem Rezepteblog!

QR-Code scannen und
Rezepte entdecken.
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Schokoladenzauber Vollmilch

Browniezauber

ZUTATEN: Kakaobutter ([?efriergetrocknet], Sahnepulver, Kakaopul-

Kotlenhyravreduziete T e G o o oy | Cundbedmisturglly DTAROMGGNMTY, CoPAT IS fetgnistunglr, BTG Moy Mo, Summit o
ertigmischung auf Fett- __ 4% o - e johienindratredipieries S, STSSEWRGICSN £ VYOI SOUIDOT- VO, SN, DRCIINDITIS kohlen uziertes & ieomittel Nat at. S4 itel natiriches ohlenhydratreduziertes 7%, o « Yol
F - ' Enthalt weniger als 2 % von: Bourbon-Vanille, SiRstoffe Natriumcyla- hyd Natriumhydrogencarbonat, Sauerungsmittel naturliches Gluconolac- hydratred Backtriebmittel Natriumhydrogencarbonat, Sauerungsmittel naturiiches d slutenfreies Dessert | Sahnepulver.
basis mit Sikungsmittelnzum  mat und Natriumsaccharin. glutenfreies EweilBgeback  1on und Kaliumtartrat (Weinstein), Aroma Vanillin, SiRstoffe Natri- utel Eiwei Gluconolacton und Kaliumtartrat (Weinstein), Aroma Vanillin, SURstoffe UNG STETETCICS Enthalt weniger als 2 % von: Verdickungsmittel Johannisbrotkern-
Selberrnﬁn von ﬁc?;(okolade.Gl& mit SiBungsmitteln umcylamat und Natriumsaccharin, Antioxidationsmittel Ascorbin- mit SiBungsmitteln E;T;&%ﬁaé)E@tgg‘g{%‘ﬂi’g‘ﬁmmﬁmmm Ascorbin- E‘S‘;D £3:"nm'”vemnhm mehl und Xantan, Bourbon-Vanille (0.1 %), Aroma Vanillin, natur-
. ' itamin C). * = teilento . [ = : Spurenvon anderen Schalenfruch- | i 3 i .
Surn U e getinkan HERSTELLUNG SELBSTGEMACHTE SCHOKOLADE ODER PRALINEN (ber 90 % weniger Kohlenhycrate ais S2u"e (Vitamin C). * = tellentol B Uber 90 % weriger Kohlenhyckrate 3 ten, Osacten, Erdnissen und Schalenbestandie enthlten Kohlenhyelrate afs. herkommiiche s oy ﬂé{?i[,",;';gﬁfh?ﬁ;am;-,d*“i,,'t?;;‘;'g?n”ﬁ i&mﬁ
Uber 90 % weniger verwertbare . hmelzen - Giessen - Kiihlen - FERTIG! herkimmiiche Kuchenbackmischungen! Xann vereinzel Spuren von anderen Schalenfruchien, Olsaaten, Elem, Erdnissen herkémmiiche Kuchenbackmischungen! Dessertpulver! s3ure (Vitamin C) '
mmmﬁ?d;ls DRORNTE 1.) Die gewuinschte Menge Schokoladenzauber in einem Wasserbad ) . DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE DES REZEPTIDEEN VEEIEWHMRTEENHWN M NAHRV/ERTE ZUBEREITUNG FUR 2 PORTIONEN (200 mi Flissigkeit + 50 g Pulver)
: schmelzen, dabei auf maximal 40 °C erhitzen. DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE DES REZEPTIDEE VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: - - itop mie M . . . , "
DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE DES : : . : VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 1 Muff ) . SAFTIGE BROWNIES (4 Stiick) SCHOKOLADENMUFFINS (3 Stiick) pro 100 g, zubereitet mit Milch 1.5%*  In einer Ruhrschissel 50 g Dessertpulver mit 200 mi kalter Fliissig-
VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: 010 100 2.) In eine Schokoladenform oder auf einen mit Alufolie ausgelegterj pro . n - pro: 1Brownie 1 Muffin 050g Browniezauber 01 50 g Browniezauber ennwert Hkeal B33K) Kkeit (Wasser. Mikch, Pl anzenmilch oder eine Mischung aus Sahne +
Bren % W§|¢ ;gl:‘er giessen. Fur Glasuren die Backwaren mit der Masse uberzie §rg[nrv-ert 111 kel .-.EssdkjE SCHNELLE MUFFINS (6 STUCK) EF;f[nnwen 195&3{3113@ muﬁllgdw O1E Gr.M 01 1/2 Eier Gr. M :;;ts - %g Wasser 1:1) mischen und mit einem Purierstab ca. 1 min kraftig pi-
: - . W i i vl 2% rieren.
Fett #9g . 050 g Kuchenzauber ; 075gSahne 050 mi Vollmilch hentvarat 9)
. 3 3) Im Kihlschrank erkalten lassen und geniessen. - ges. Fettsauren 368 tor Gri - ges, Fextsauren 90g 39g yorate g _ _ _ _
K%ﬁéﬁglsa:[r:n %?g )ImKu und gens GHenhygrate 158 03 Eier :.’:rol.:se P:! Kehlenhydrate 13g 17g 0037.5g Butter (gES(hmn_lzen} 0 125g Butter wmen) :_Z’ucker 42g [d)lrﬂ(t altls “Tllemef _Crregne merﬁeg oder ui?‘r dﬁznlze:wsrfq_ .2 Stg'
Zuck J'dr ug - Zucker EE 0150 ml Vollmilch -Zucker ”G ME Backofen auf 160 °C vorheizen. Backofen auf 185 °C vorheizen. Zuckeralkohole 50g Gen Kail stelien fur eine estere Creme, Innernalb vo ag verz
- Zucker 8 TIPP: Fiir Schokolade mit knackigem Biss und glinzender Oberfla- Sallaststoffe 17¢ | 025 Butter (geschmolzen) Ballaststoffe 0 652 | Alle 2 n eine Schilasel " o - Verwertoare Kohlenhydrate d3g ren.
-zuc.{galkd)‘jle Ssg Ch d sch k Iad d ° - ) . s g utaten In eine Usse A"E ZU'[a[en in ene S[hussel Balaststoffe u‘ Tlpps ZUR VARIATION
Verviertbare Kohlenhydrate 453 e muss die Schokoladenmasse getempert werden: :Jht‘i'lﬂ 325 D optional: etwas geriebene Zitronenschale E;\;a[s gg %g geben und zu einem glatten Teig geben und zu einem glatten Teig EiweiR 10g .
Ballaststoffe 44z Variante 1: Die Masse auf unter 27 °C abkuhlen, danach erneut lang- Salz L8 | Backofen auf 185 °C vorheizen. g | verrihren. Wichtig Die flussige || verriihren. Wichti Die fliissige 35 Fruchtig verfeinert: das Dessert lasst sich auch beliebig mit den ver-
EivreiR 98g sam auf maximal 32 - 34 °C erwarmen und anschlieBend verarbeiten. e 1) Die Kuchenzauber Backmischung (50 g mit Eiem und Mikh e, etz denbetenprodseen | Butter solite bei der Zugabe nur || Butter solite bei der Zlugabe n%r %Ewmm—, m..,,“w..wmmqg,% schiedenen Dr. Aimond Fruchtpulvern verfeinern - einfach einriihren
i » - ' H 1 i uiblkchen SChasankungen = : — T :
vsil.:.g.._,w....-m..,......,,..‘ ot w.,m.&z..g‘ Variante 2: Von der gewlnschten Mengen Schokoladenzauber nw Kiihl und trocken lagern. glattriihren. Die Butter schmelzen un% unterrUhren. Den Teig 5 min Kiihl und trocken lagern. "’”‘”"”T' - lauwarm seinl Kiihl und trocken lagern. ggg; ggal;?.fe;rﬁéﬁﬁn' Beim Einrdhren ggfs. die ROssigketsmenge
(rdahens Setrane 1 g ca. 2/3 aufschmelzen und vom Wasserbad entfernen. Bei unter 40 °C In original verschlossener Packung | ruhen lassen und anschlieend erneut kurz verrihren. In original verschlossener Packung | Den Teig auf ein mit Backpapier |l In eine gut gefettete Muffinform In original verschlossener Packung _ » . 1
il ek it den restlichen Schokoladenzauber zugeben und grindlich einriihren mindestens haltbar bis Ende: , i s mindestens haltbar bis Ende: ausgelegtes Backblech ca. 2-3am || fiillen und bei 185 °C ca. 12 - 15 mindestens haltbar bis Ende: Vor dem Servieren mit Nussmus oder geschmolzener Choketo® be-
o : is alles geschmolzen ist. Bei ca. 32 °C verarbeiten, siehe Beutelau . ! ' . ; siehe Beutelaufdruc ick ausstreichen u el min mit Umluft oder 15 - 20 min siehe Beutelaufdruck. traufeln oder mit ge en Nussen, Mandeln, Saaten oder frischen
' b verschloi%.ener Packung Disallesg bei ieh elaufdruck. 2.)In eine gut gefettete Muffinform fillen und bei 185 °C mit Umluft he Beutelaufdruck. dick hen und bei 160°C feln od hackten N deln. Saaten oder frisch
m%ens haltbar bis Ende: € Bei sauberer und wasserfreier Verarbeitung hat die selbstgemachte . 15-20 rg:ankz ?[' ";'ct! ?ber- L:ngjygﬁrhltz;m - Zli mrljnot?acken. D'S o ca. 15 - 20 min mit Umluft oder || mit Ober- und Unterhitze . Beeren bestreuen.
siehe Beutelaufdruck. Schokolade eine Haltbarkeit von mehreren Wochen. Probierpackun e e hl gt vom jewelligen Ulentyp un Probierpackun €a. 20-25 min mit Ober-undUn- || backen, Probierpackun Die frische Creme eignet sich auch wunderbar als extra-cremige Va-
er Backform ab
o Wir empfehlen die Lagerung im Kihischrank. . . : terhitze backen. ) ) nillesauce auf Pancakes, Waffeln oder Germknodeln.
Probierpackung Flr 6 Muffins Fir 4 Brownies oder 3 Muffins . e FUr 2 Portionen 4 125g

Inhalt: 50 g

Inhalt: 50 g

Nach dem Abkuhlen nach 1 Tag im Kuhlschrank l%gem und innerhalb
von 2 - 3 Tagen verzehren. Kann flr bis zu 6 |

onate eingefroren
werden. Nach dem Auftauen kurz aufbacken.

Inhalt: 50 g

von 2 - 3 Tagen verzehren. Kann fir bis zu 6

onate eingefroren
werden. Nach dem Auftauen kurz aufbacken.

Inhalt: 50 g

*Nahrwertinformationen der Fertigmischung und fur die Zubereitung mit
anderen Fliissigkeiten findest du ouf der Produktseite im Onlineshop.



