Recipe




Weif3brot

Zutaten: 600 ml Wasser
1000 g Weizenmehl 27TL Salz
1 Pck. Trockenhefe 20 g Butter

Zubereitung: ca. 80 min  Backen: 200°C Ober-/Unterhitze ca. 40 min

1. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

2. Alle Zutaten mischen und mit dem Knethaken gut
verrithren. Anschlieend mit den Handen nochmals
kraftig kneten und an einem warmen Ort ca. 30 min
gehen lassen.

3. Teig auf einer bemehlten Flache kurz durchkneten und
zu einem ldnglichen Laib formen. AnschlieBend in die

gefettete Kastenform geben. S 0 1e cke'r!

4. Das Brot bei 200°C Ober-/Unterhitze ca. 40 min
backen.

TIPP:
Sowohl kalt als auch warm ist das WeiBbrot ein
Genuss!



Marmorkuchen

Zutaten: 2 Pck. Vanillezucker 500 g Mehl 5 EL Milch
500 g weiche Butter 1 Prise Salz 75 g Kakao

300 g Zucker 8 Eier 1 Pck. Backpulver

Zubereitung: ca. 60 min Backen: 180°C Ober-/Unterhitze ca. 55-65 min

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz
geschmeidig riihren.

Eier nach und nach dazugeben, dabei jedes Ei ca.
1 min kraftig unterrihren.

Mehl und Backpulver mischen. Anschlieend unter
Zugabe von Milch zu der Butter-Ei-Mischung geben.

Den Teig in 2 Portionen teilen und in die eine Halfte
den Kakao mit etwas Milch untermischen.

Erst hellen Teig in die Form geben, darauf den
dunklen Teig fiillen. Mit einer Gabel beide Teigfarben
leicht vermischen.

Teig bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 15 min backen.
AnschlieRend kurz aus dem Ofen nehmen, mit
einem Messer in der Mitte der Lange nach ein-
schneiden.

Den Kuchen fiir weitere 40-50 min backen.



garantiert,

EIGENSCHAFTEN

> Temperaturbesténdig von -40°C bis +240°c
> Absolut antihaftend

GEBRAUCHSANWEISUNG

> Vor Erst-Gebrauch reinigen und einfetten,

> AnschlieRend nur bei Biskuit- pder Hefeteig einfetten.
> Antiallergen > Backzeit ung Temperatur miissen immer dem jeweiligen
> Leicht zy reinigen & splilmaschinenfest angepasst werde, Wichtig: Die guten
> Obstsaure- yng sauerteigbesténdig
> Platzsparend
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BROT BACKEN MIT

atte SpE|SEII u”d beSUHdE‘S |Ul B‘ Ot.

. beulen
jaleinsatz nicht ver ;
hen Materialein ! deren Forme
B durCh tr;tggdig im Gegensatz zu we‘i\r;;n
i ! . i SC!
S S.?ue.rti:\ger die maximale Antlhgft?lgezchaften
: behalttwr‘ber hervorragende Energlse',g: und schane Krusten
. verfugt U 4ssige Backergebnis
| iert gleichmassige sneutral
garan:::ltergg en, geruchs- und geschmack
.. ist an ’




GARANTIEERKLARUNG

Wir garantieren lhnen hiermit wahrend einer Garantiezeit von 15 Jahren die einwandfreie Funktion unserer Original
Flexi-Form Produkte in Bezug auf Material, Verarbeitung und Funktion. Die Garantiefrist beginnt mit dem Datum des
Erwerbs des Produkts.

Voraussetzung fir die Geltendmachung der Garantie ist neben der Vorlage des Kaufbelegs eine ordnungsgemdfe
Behandlung entsprechend den von uns gegebenen Gebrauchs- und Pflegehinweisen sowie die bestimmungsgemafe
Benutzung des Produkts. Zur Geltendmachung des Garantieanspruchs ist der Kaufbeleg nebst dem fehlerhaften Produkt
vorzulegen. Senden Sie uns die fehlerhafte Form bitte an die unten angegebene Adresse und wir werden dieses
kostenlos gegen ein neues austauschen und lhnen zusenden. Der Endverbraucher hat im Rahmen der Garantie
ausschlieBlich Anspruch auf Neulieferung. Solange dasselbe Modell im Lieferprogramm gefiihrt wird, wird dieses durch
ein Produkt desselben Modells ersetzt. Wird das Modell nicht mehr im Lieferprogramm gefiihrt, wird das fehlerhafte
Produkt durch ein dhnliches, im Lieferprogramm gefiihrtes Produkt ersetzt.

GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Durch diese Garantieerklarung werden Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte, die dem Kaufer gegen den Verkdufer
zustehen, wenn die Kaufsache zum Zeitpunkt des Gefahriiberganges nicht mangelfrei war, nicht eingeschrankt.
Innerhalb der Gewahrleistungsfrist stehen lhnen die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte auf Nacherfillung, Minderung,
Riicktritt und Schadensersatz gemdaB §§ 437 ff BGB im gesetzlichen Umfang ungemindert zu.

GARANTIEGEBER

LURCH AG - SchinkelstraBe 6 - 31137 Hildesheim - Germany
Tel.: +49 (0) 5121/ 74 991 74 - info@lurch.de - www.lurch.de









