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Dias Dr. Almond-Team: Zwvei promovierts Chemileer auf Abwegen

Gutes Exsen war schon mmer unsene Leclerschalt. Backen, Kochen, Grillen -unser etrates Hobby!

Idstrie getascht hetlen, sammelten Sich <0 enige Plunde an. Ene i T ZUTATEN: Gokdleinmehl*, Kiirbiskernmeht*, HASELNUSSmehi, i ¥ ZUTATEN: MANDELmeh*, EIKLARpulver aus Freilandhakung
_”m:u“:"m‘-‘—“: m"":‘.‘""‘"m Eaf‘klgnlschuratr'!gef{ljlr . Leinmehl*, EIKLARpulver aus Freflandhalung, Flohsamenscha- Eaﬁfmlﬁcgungfgr - Goldleinmehl*, Zirusfaser, Fohsamenschalen. Enthalt weniger
! -F'._'-"I - flihiten uns kbrperiich und mental pudehwohl Wir fuhiten urs =0 phan- ohiennyar. UZIErES  jen, Bambisfaser, Apfelfaser, Ur-Salz onhlennydratreduzierté s 2% von: Backriebmittel Natrumhydrogencarbonat, Saue

: T e et Iﬁdnhu. P gy - ;3 & glute Enthiilt weniger als 2% won Hdel.IrELIIIIIlLHmf_‘:udJlIIUIIHI'_rdrl.l-mll & glutenfrem &m&“ﬁ;ﬂé?émg“gﬁﬁg‘gﬂﬂrﬁm
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werendacin Option ke Soe veren s Stshebomen i andere Pod teggb esecr e, Eff  EWeIRbrot R s ookt ey Pfannkuchen & Waffeln st xamnverenzen surenvon anderen Scvertochten, s
Kombination, low-carb UND ghutendrel, war nirgends 2u finden. Uber 90 % weniger Kohlenhydrate  min C). * = tedlentolt. Kannversinzel Spuren von anderen Schalenfiichten, Uber 90 % weniger ate sen und Schalenbestandtede enthalten,

h"ﬂﬁﬂﬂ'“‘!fﬂmvﬁ ﬂmmﬂhﬁlmmm'ﬂm as m’kﬂ'l’l‘l‘l'ld'lﬁ Brot! (kaaten, Erdnissen und Schalenbestanditaile enthalten, als herkammiiche m & ZUBEREITUNG FUR FLUFFIG-DICKE PFANNKUCHEN

4 chmecie und ncer Konsscenz vergiscibar ver. ZUBEREITUNG FUR 1 MINBROT ODER 23 BROTCHENAUS S0g "1l el Backmischungen! (1PORTION, ca. 110g)

Zuserst nur fr den Eigenbecart Asammengemischt und gebacken, kam schilefiich die idee auf, neber- DURCHSCHNITTLICHE NAHRIERTE DES R DURCHSCHMITTLICHE NAHRINERTE DES 020 g Backmischung 01 Ei Gr.M 050 mi Milch
beruflich ein Start-up 2u grinden und das Brot aks Backmischung ru veriaufen - das war die Geburtsstun- VERTEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 100 g Backofen auf 175 - 185 °C vorheizen, NERTEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 100g* O Site nach Wahl oder Salx[zﬁ.%. 2gDr. Air#;d Low-Carb
e e R T e N Mo cnlblie gl heuer MOWEISE 1100 miWasserin eine Rihrschisssel geben. Den Beutelinhalt ~ Brennwe @il SlBe fr sifle oder 1 Prise Salz fiir herzhafte Pannkuchen)

Fet 48 zigig mit einer Gabel einriihren, bes kein Pulver mehr sichthar st Fett sig Backmischung mit Milch mischen, das B zugeben und alles
#uss demn Nebenbenuf wurde mit resant steigender Nachfrage schnell ein Houptberuf. Die Chemikerhite varden * - g%, Fettsduren G4 imax. 1 min). - s, Feftsauren g grundiich 2u @nem glatten Teig verrlihren
an den Nagel gehings und wir 20gen in eine groBere Produktionsstitte in Bobenheim-Roheimum Doch auch <47, Kohenhydrate 0dg . Kchienhydrate 18 In einer leicht gefetteten Pfanne bei mittierer Hitze von beiden

! ) 2.) Den Tesg mit feuchten Handen zusammendricken, zu einem K T . .
mhmmﬁm'ﬂmﬂmmﬂ'“ mmm urseren bisher grofiten Schritt gewagt b 4 Eiul;gn o I; EE kiginen Brotlaib oder 2-3 Bratchen formen und die Oberflache Ei::?;‘ml’fr g'ig Seiten gokdbraun backen,
i : ; mit etwas Wasser glatten, Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
+ Mittlerweile ist unser Sortiment auf (iber 20 Brotsorten und insgesamt (ber 70 Mischungen gestiegen. ESETF' ' EE Rackblech legen und mit einem breiten Einsc ,-.ﬁt meﬁm?g E:?'ﬁ' E1E L‘ipp:?u dimnere Plannkuchen nur 15 g Backmischung verwen-
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3.) B2i 175 - 185 °C ca. 45 min mit Umluft oder ca. 55 min mit

# Ober- und Unterhitze backen. Die Fgn?nauv-. Backzeit und
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e on der Feseptur bis zur Aupwashl der besten Rohstoffe - fur uns gibt es keine Kompromisse!

PRODUKTINFORMATION

T Breiche Frocus sind - - - s Kiihi und trocken lagem. Backtemperatur hangt vom jeweiligen Ofentyp ab. ) Die Zubereitung fiir Waffeln & Crepes sowie weitere
herpesiel. Auf cllese WWelse haben w21 100% die Korwrolle ther e Qualitat ﬁrltr::t:’ - der fertigen Pro- Ir'n:l inal versd'lhssener Packung  Wichtig! Backofentir wahrend des Backens geschlossen halten! Kihund nklﬁg Nahrwertinformationen findest du auf der Produktseite. &
Y duice Unser Fols Produktentwickiung Qualitst, Geschmack und einfache Zubereftung bis Ende AnschlieBend auf einem Gitter auskilhlen lassen und erst nach Ing sener Packung
r - s;ehe Beu’telaufl:l'l.id{s dem Erkalten anschineidan. h%mhammm
=i aull:ll..ld:.

Das frisch gebackene Brot ist im Kihischrank mindestens 5 Tage
haltbar und lasst sich mindestens 12 Monate einfrieren,

unes auf deine Nachricht!
Kontakt: info@dr-almond.com

Aber die Entwickiung geiht noch weiter und wir sind stindig dabei, unser Sortiment U erweitern. Hast du
Ideen, Vorschisge und Winsche zu unserer Produlttentwvickiung? Wir freuen

Dein D AmancTeam  Mow' & Sawmy

Uinser gesarmtes Sortiment fincest du inunserem Online=Shop:
www.lowcarb-glutenfrei.com

Probierpackung ANLEITUNG

~  Furca.125gBrot
Inhalt: 50 g

Probierpackung
Fur 3 Pfannkuchen (ca. 330 g)
Inhalt: 60 g
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FErtlngSEhU ng fr ZUTATEN: 50 % CalciumCASEINAT, 12.5 % WHEY Isolat, 10 % EIKLARpul- FEﬂigmiSChUrE fur ZUTATEN: Zitrusfaser, Erytheitel, Goldleingrief* thlenh}rdratred uziertes ZUTATEN: 70 % Kakaopulver (schwach entélt), Erythritol, Zitrusfaser, Ba(hnisd]ur@ fur IUTATlEN: MANDELmehl*, Goldesnmeh EIHfU.RpuhH au? Frei-
Freilandhaltung, 10 % Kollagenhydrolysat*, Zitrusfaser, Erythri 3t weni U o — : ) landhalung.  Floh haen Ba " Tusfaser
proteinreiche 1o, Sannepuiver, TS 0 Holagenhydrel S kohlenhydratreduzierten  fammen A-Agasundsantan Brurbon onie, Areras Vandin. no Trinkschokoladenpulver  nthalt weniger als 2% von: Verdickungsmittel Xaran, Aroma Vari kohlenhydratreduziertes (e, = e SR
Getranke Enithuall weniger abs 2% vorn Bowrbon-Vardle (0.1 %), natdrliches Aroma und glutenfreien tirfiches Aroma, Silfistoffe Natriumcyclamat und Natriumsaccharin, ohne Zuckerzusatz lin, Zimt. S0Estoffe Natriumcyclamat und Natriumsaccharin, Ur-Salz. & glu‘t{: Erithall weniger als 2% vor: Batkiriebrttel Natriumbydrogen-
mit SGBungsmitteln Aroma Vanillin, Silstofie Natriumcydamat und Natriumsaccharin, Grielspudding AntindinermASrnEhe (e (. " = e mit SUBungsmitteln ZUBEREITUNG FUR 1 PORTION (200 ML) Eiweilbrot mit susungsmistein carbonat, Sauerungsmittel natiriches Gluconolacton und ﬁ’d
Laktase, Emulgator Sonnenblumeniecithin, Anticsadationsmittel Ascor- mit SiRunesmitel ZUBEREITUNG FUR 2 PORTIONEN . : . umtartrat (Wenstein), SUBstoffe Matriumcyclamat und Matri-
S -Bahriama binsaure (Vitamin C), Ur-5alz. *100 % Rinderkollagen . o — {500 ml Fliissigkeit + 40 g Pulver: Uber 90 % weniger ::inr:u&akgadm Iver (ca. 2 leicht gehaufte Teeloffel) mit Uber 90 % weniger ) rrpgfchi;in Anticsodationsmittel Ascorbinsaure (Vitamin C).
panen - Uber 90 % weniger verwertbare : . verwertbare Kohlenhydrate iBer Flissigheit (Milch, Panzenmilch oder eine Mi- Kohlenhydrate als herkomm- = teflentall. Kann vereinzet Spurenvon anderen Schalendriuchien, Cisaster,
Proteinpulver mit 75 % Protein  ZUBEREITUNG FUR 1 PORTION (300 mi Flissigkeit + 40 g Pulver): Kohlenhydrate als 1.) In einem Kochiopl 500 mi Flssighkeit (Milch 7 Pllanzenmilch oder als herkommiliche kakaghal-  Schung aus Sahne + Wasser) verrihnen, liches Brat! Ervniissen und Schaenbestancheile erhalten,
mn;t:cm 40 g Proteinpulver mit 300 mi kalter Fiissighelt (Wasser. Milch, Pflan. herkémmliches Puddingpulver! ?::-.Iinﬂurg B S o8 Ry tige GWﬂ“k"F“m Wir empfehlen die Verwendung von einem Schneabesen oder elekt- ZUBEREITUNG FUR 1 MINI-BROT ODER 2.3 BROTCHEN AUS S0 g
zenmilch oder eine Mischung aus Milch/Sahne + Wasser) verrishren und 2) Den Beutelinhakk (40 g) GrieBpuddingouiver unter krdk auf Zuckerbasis! rischen Milchaufschaumer. Hel oder kalt gervefen. DURCHSCHMITTLICHE NAHRIWERTE DES BACKMISCHUNG:
Casein + Whey %'f"':f:: Cramizioalt it i - b1 brante o Runren mit emem Schneebesen langsam einrieseln lassen. TIFPS ZUR VARIATION: gwmmﬁ‘ﬁ1ﬂw Backofen auf 175 - 185 °C vorbeizen,
+Ei + Kollagen T ST TN ML CARCI FRVRCTSAND | VI AT prancrcTy 3) Unter stindigern Rithren emeut kurz aufkochen. - r
Fir einen kalorienarmen, aber dennoch sshr cremigen Shake emp- :,.am oder k,,gg;eﬁitgﬂ- ) Schoko- Fr:;ﬁpéf 15 gl Trinkschokoladenpulver mit 200 ml heier Fet o e ;‘:E 1)100 mi "‘:,""'m "!"WE ﬁ”"“;”'ﬁl‘ b‘hf"- D‘EE‘;'_IB'-’_”H‘E;:'I”:“';
fiehlen wir die Zubereitung mit 200 m Wasser + 100 ml Milch (1.5 %) - ) Milch verrishren. Ca. 15 min abkiihlen lassen und in ein Glas mit ca, "U:E"'L‘.J"“”lfﬁ a,JE F;EE r:'",trﬁ“e N S Sy I S
Fir einen keto Shake ermplenlen wir 250 mi Wasser + 50 mil Sahne, 150 g Eiswiirfeln giefen Zucker 515 o . _ _
Balsinfle - ;g 2.) Den Teig mit feuchten Hinden znlrrsar-'lrnmdrucken 2u ginem
- - T keinen Brotlaib oder 2-3 Brotchen formen und die Oberflache
' lagem e oo gl und trocken CUROECHNTILCHENRWETE - DURCHSCHMITTLIHE NAWVIERTE VOt Eweil 858 mit etwas Wasser glatten Auf ein mit Backpapier ausgelegres
T 0 Imm&m_ wﬁnlmﬁl\l:h Yo — lagern. Mg | Wgapemt Wl anci rocken lagem. ' S g 190miZubereitetmit - — 108 Backblech legen mga it e breiten Einsch ikt versehen. ©
|F‘|'Df"g'l'iﬂ verschlossener B 1 124 i k In Drig]nd verschlossener :'ld.‘rgm! Vi3 Satnes Wezert 1 In mwl verschlossener mem Milch15%  GshinesWasser 13 -;.-T:'::*:-: ! T —p—— 1
" . ! " + | Bei 175 - 185 °C ca. 45 min mit Umluft oder ca. 55 min mit
mer b;“m'“ﬂ, ens e ey ﬂ‘,‘;‘:ﬁ ‘;‘Tﬁ"ﬂ ‘f;nﬁ ﬁ:‘f; ﬁn“‘uﬂ :ﬁ[ms mindestens haltbar bis bemet ksl L:;![ Shed 2 ‘:_Id! 46 bl :Jli Pacung mindesten [— MkcaoNk) | SkalQBK)  RkalBEK) Kiihi und trocken lagern. Ober. und Unterhitze backen. Die genaue Badkei. und
- : ) i ; . - e F IS EnGe: 18 s Backternperatur hangt vom jewsdigen Ofentyp ab
siehe Beutelaufdruck. ‘; 1—:5 ‘-; : ﬁz f-ijg 1315 siehe Beutelaufdruck. = Faramn alji : Ef 135 siehe Beutelaufdruck. g.ﬁma - 1‘5: ﬁg E}E Inq-,o%aﬁw mhmmﬁhmEumm Wichtig! Backofentlir wahrend des Backens geschlossen haltert
it L3 13g glg  17g a5y e 12g ‘-"':’ HE Kahkenbydrate 1T S8g g siehe .ﬂnschhel'}ﬁrni auf s Gitter auskiiflen lassen und erst nach
Duer 05§ 02g S0g  Msg 17g Arieckoide 82 i1 112 ) Tucker g 46g 17g dem Erkalten anschneiden.
: Lnedtoe i3g 8¢ ify 18¢ 25g i Vorwerth 12g 44 14 Luderallohole A3 g g i Das frisch gebackene Brot ist im Kilhischrank mindestens 5 Tage
Pmblerpac ku ng Verwert bl 1;5 u,i i 5.;; mi [} iig PrDbler'paEku ng Ealasre H.?E 3.0: ”: PrOblerpac ku ng Verwerth, Kohlenhydrate :ﬁ: ﬁg :-?E Prﬂblerpa':ku ng halthar und lasst sich mindestens 12 Monate einfrieren,
— 4 i 1 1 1 12 ! L] L 17s = e # % & s -
Fir1Portion2300ml to ,E_E TP v T Fiir 2 Portionena250g 3 s s 145 Fiir 5 Portionen & 200 ml et g 10 3 Fur ca. 125 g Brot
k- g;. 03g [3g l4g Lig e srgeygebersen Werte ursterieger: e b Norurprocen skchen Schwarkungen Selt ]| g kg

Inhalt: 40 g
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Inhalt: 40 g

“ettarme Mich rmit Fettande 15 %

Inhalt: 50 g
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Inhalt: 50 g



