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Barlauchzungen - Natur

Produktinformation

Getreidemischungsverhaltnis:
90% Weizen und 10% Roggen

Zutaten:
Mehl (Weizen, Roggen), Schmand (20% Fett), Wasser, Barlauchpesto (Barlauch, pflanzliches Ol,
Speisesalz), Natursauerteig, Hefe, Backmargarine, Backmittel, Speisesalz jodiert

Hinweise fur Allergiker:
Dieses Geback enthalt folgende Zutaten mit ausgewiesenen Allergenen:
Weizen, Roggen, Milcherzeugnis

Nahrwertangaben: 100 g Geback enthalten durchschnittlich:

Brennwert: 1181,7 kd bzw. 282, 2 kcal
Eiweil3: 6,39
Kohlenhydrate: 36,64
Fette: 12,19
Broteinheiten (BE): 3,0
1 BE entspricht: 33,3¢g

Gebéackcharakteristik:
In Verbindung mit der aromatischen Schmandzubereitung ergibt sich ein pikantes und aromareiches
Barlauchgeback.

Verzehrsempfehlungen:
Unsere Barlauchzungen sollten frisch und warm verzehrt werden. Sie eignen sich hervorragend als
kleine Zwischenmahlzeit und sind ein idealer Snack bei Stehempfangen.

Verzehrsfrische:
Auf Grund ihrer flachen Form ist ihre Verzehrsfrische begrenzt. Unsere Rahmfladen backen wir
deshalb stundlich frisch.
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Barlauchzungen - Natur

Besondere Information:

Barlauch ist nicht nur bei Baren beliebt !

Allium Ursinum, lateinisch fiir 'Lauch des Baren' ist ein ganz besonderes Zwiebelgewéchs. Im
Volksmund auch unter Hexenzwiebel, Waldknoblauch oder wilder Knoblauch bekannt, war es
schon bei den Germanen und Kelten als Heilpflanze bekannt. Der Name entstand angeblich aus
dem Volksglauben, dass Baren nach ihrem Winterschlaf zuerst Barlauch fral3en.

Die Wildpflanze ist in den Wéldern Europas zu finden und wird eher selten kultiviert. Man erntet sie in
der Zeit von Mérz bis Mai.

Die jungen Blatter schmecken zunachst nur wenig nach Knoblauch. Mit zunehmendem Alter der
Pflanze nimmt das Aroma zu. Sobald die Pflanze im Juni bliiht, schmecken die Blatter recht streng.
Das mal3volle Verzehren von Barlauch verursacht, im Gegensatz zu Knoblauch, Zwiebel und
Schnittlauch, keinen unangenehmen Kaérpergeruch.

'Barlauch im Mai, das ganze Jahr keine Arznei', sagt ein Sprichwort. Unter Arzten kursiert der Spruch:
Barlauch zu essen, ist unter 40 freiwillig, iber 40 Pflicht.

Nach Auffassung der Volksmedizin ist Barlauch gut fir Magen und Darm, reinigt Nieren und Blase,
entgiftet den Korper. Es soll Prostatabeschwerden lindern, ebenso wie Rheuma und Hautleiden. Sein
duftendes, schwefelhaltiges Ol entlastet Leber und Galle und unterstitzt dadurch das Verdauen
fetter Speisen. Manche vertrauen auch bei Stresssymptomen wie Schlafstérungen, Schwindel oder
Verspannungen auf die heilende Wirkung des Bérlauchs.

Das wirzige Kraut fordert zudem das Konzentrations- und Erinnerungsvermogen und verhindert
dadurch hoffentlich, dass es selbst wieder in Vergessenheit gerat.

Barlauch enthalt: Vitamin C, Sulfide (Allicin u.a.), Mineralstoffe und Spurenelemente (Magnesium,
Eisen, Mangan), Biophenole, Carotinoide.

erstellt mit PIN-Backwaren V1.1 - Seite 2 -





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for high quality pre-press printing. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later. These settings require font embedding.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308030d730ea30d730ec30b9537052377528306e00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /FRA <>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


