
Empfehlung für die Zubereitung
ÖkoFee-Backgrundstoffe

 ÖkoFee-Backgrundstoff  Zubereitungsempfehlung 

 BIO ÖkoFee Dinkelmalz  Zugabe je nach Geschmack: 1 – 2 %

 BIO ÖkoFee Röstmalz  Zugabe je nach Geschmack: 0,1 – 0,8 %

 BIO ÖkoFee Einkornback®  Zugabe je nach Geschmack: 2 – 4 %

 BIO ÖkoFee Cooolback®  Zugabe je nach Geschmack: 2 – 4 %

 BIO ÖkoFee Mehrkornmix

 Brot-/Brötchenteig: 1000 g 
 ÖkoFee Mehrkornmix:  100 – 300 g 
 Wasser:  100 – 300 g 
 Hefe:  30 – 50 g 

 BIO ÖkoFee Mohnmix

 ÖkoFee Mohnmix: 1000 g 
 Butter: 100 – 200 g 
 Wasser: 650 – 700 g 
 Eier: nach Wunsch

 BIO ÖkoFee Nussmix

 ÖkoFee Nussmix: 1000 g
 Butter: 100 – 200 g
 Wasser: 300 – 400 g
 Eier: 50 – 100 g

 BIO ÖkoFee Quarkmix

 Frischquark: 1000 g 
 ÖkoFee Quarkmix: 150 – 250 g 
 Butter: 50 – 100 g 
 Wasser und Eier: nach Konsistenz

 BIO ÖkoFee Zitrone  Zugabe je nach Geschmack: 0,5 – 1 %

 BIO ÖkoFee Kräutersalz  Rezeptvorschlag für einen würzigen Schedel®-Dip:
 500 g Joghurt mit einem Löffel Kräutersalz mischen
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