Druckstand

Bake & Cake (Digitaldruck)

WICHTIGE INFORMATIONEN

Vorzugsweise Dateien, die mit Adobe lllustrator (CC), Adobe InDesign (CC) oder

DATENFORMATE | Adobe Photoshop (CC) erstellt wurden.

PDF-Dateien bitte als PDF/X-4.

A Bilder sollten eine Aufldsung von mindestens 300 dpi haben. Strichmotive 1200 dpi.

AUFLOSUNG/ Die besten Ergebnisse werden mit vektorisierten Daten erzielt.
SCH RIFTEN Schriften vektorisieren oder sémtliche verwendeten Schriften mitliefern (fir PC).

Als CMYK (4c Euroskala) angeben.
FARBEN Kein RGB!

Die Kennzeichnung von Lebensmitteln ist EU-weit einheitlich durch die Lebensmittel-Informations-
GESETZLICHE verordnung (LMIV) (EU) Nr. 1169/2011 geregelt. Diese beinhaltet das Zutatenverzeichnis, Hervorhe-
VORGABEN bung allergener Zutaten, Bezeichnung des Lebensmittels, Nahrwertinformationen, Nettofiilmenge

sowie Name und vollstédndige Anschrift des Inverkehrbringers.

o Alle Pflichtangaben missen deutlich, gut lesbar und mit einer MindestschriftgréBe von 0,9 mm
SCH RlFTG ROBE bezogen auf die ,x-Hohe* erfolgen. Es kénnen grundsétzlich, unter Einhaltung der genannten Vorgaben,
eigene Schriftarten verwendet werden.

INVERKEHRBRINGER ANGEGEBEN?

(Hersteller, Handler oder Endkunde mdaglich)

Bitte unbedingt 3 mm Beschnitt anlegen!
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Schoko-Kokos Weihnachtsmischung
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| Zubereitung | Zubereitung
Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen. In einer | | Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen. In einer
| Schissel 90g Butter griindlich mit zwei Eiern | | Schissel 90g Butter griindlich mit zwei Eiern |
vermengen und anschlieBend die Backmischung vermengen und anschlieBend die Backmischung
hinzugeben. Beides zu einem glatten Teig | | | hinzugeben. Beides zu einem glatten Teig |
| verkneten. Auf einem Blech mit Backpapier | verkneten. Auf einem Blech mit Backpapier
walnussgroRe Portionen formen. Bitte | | walnussgrofRe Portionen formen. Bitte
| ausreichend Abstand zwischen den Portionen | | ausreichend Abstand zwischen den Portionen |
lassen, da diese noch aufgehen. Das Ganze 14 Min. lassen, da diese noch aufgehen. Das Ganze 14 Min.
backen, kurz abkihlen lassen und genieRen! | | | backen, kurz abkihlen lassen und genieRen!
| Ergibt ca. 30 Stiick. Guten Appetit! | Ergibt ca. 30 Stiick. Guten Appetit! |
| " | Weihnachtliche Cookies
Schoko Kokos Cookies ; -
Backmischung mit dunklen (20%) und weiBen (20%) Schokoladenstiicken und Kokosraspeln (10%) | i SHloke (Zz:/;?)'h o (Bl ig) LG e G0 )
| Zutaten: Weizenmehl, Zucker, Rohrohrzucker, i ) | - und weihnachtlichen Bewdrzen .
Kakaobutter. Backtriebmittel: Natr D C Zutaten: Weizenmehl, Zucker, Rohrohrzucker, Haferflocken, Vollmilchpulver, Haselniisse,
. ! . P Kakaobutter, Karamellsirup, Gewtirzaromazubereitung (Koriander, Zimt, Nelken, Anis, natiirliches
Magermilchpulver, Kakaopulver stark entdlt, Emulgator: Sojalecithine; Glukosesirup, 7 A V ! Siif o y AP
| Maisstarke, natiriiches Vanille-Aroma, | | | | AR = plt hat, Emulgatr: S0
) ’ ' | .
Kann Spuren von Ei und Schalenfriichten enthalten! Maisstirke. Aroma, natirliches Vanill-Aroma,
i " B Kann Spuren von anderen Schalenfriichten und Ei enthalten!
Durchschnittliche Nahrwerte je 100 g: Brennwert: 1942 kJ/ 464 keal; Fett: 20,1 g o Spete ‘ ° ! o
| - davon geséitigte Fettsauren: 14,5 g; Kohlenhydrate: 61,4 g - davon Zucker: 40,9 q; | | e e IO A ) Sl i e |
EiweiB: 6,2 g; Salz: 0,28 g. Mindestens haltbar bis: siehe Stempel | - davon gesatigte Feftsauren: 4,2 g; ohlenhydrate: 72,9 § - Gavon ZUCKe: 47,2 G;
Hei . EiweiB: 6,2 g; Salz: 0,33 g. Mindestens haltbar bis: siehe Stempel
rgestellt fir: .
| | | Hergestellt fiir: |




