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Warnhinweis zur Verbrennungsgefahr beim Backen

Beim Backen gibt es eine Reihe von potenziellen Risiken und Si-
cherheitsaspekten, die beachtet werden sollten, um Unfille zu ver-
meiden und die Sicherheit zu gewédhrleisten. Hier sind einige wich-
tige Warnhinweise fiir das Backen:

Hitzequelle:

Backdfen erreichen hohe Temperaturen. Vermeiden Sie es, sich
zu nahe an den Ofen zu beugen, und verwenden Sie immer Ofen-
handschuhe, um Verbrennungen zu vermeiden, wenn Sie heil3e
Backbleche oder Formen herausnehmen.

Messer und scharfe Werkzeuge:

Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit Messern, Schneidwerk-

zeugen und anderen scharfen Gegenstéinden. Halten Sie sie au-

Berhalb der Reichweite von Kindern und verwenden Sie sie im-
mer vorsichtig und korrekt.

Elektrische Gerite:

échten Sie darauf, elektris_che Gerite wie Mixer, Riithrgerite und
Ofen sicher zu bedienen. Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch die
Kabel und Stecker auf Beschdadigungen und halten Sie sie von
Wasser fern, um Kurzschliisse zu vermeiden.

Hygiene:

Halten Sie Thre Hande und Arbeitsflichen sauber, um die Konta-
mination von Lebensmitteln zu vermeiden. Waschen Sie Thre
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Hénde griindlich, bevor Sie mit dem Backen beginnen, und reini-
gen Sie Thre Arbeitsflichen und Utensilien regelméBig.

Allergene:

Seien Sie sich bewusst, ob Thre Backwaren potenzielle Allergene
enthalten, wie z.B. Niisse, Milchprodukte oder Gluten. Kenn-
zeichnen Sie Thre Backwaren entsprechend und informieren Sie
Personen, die allergisch sein konnten.

Chemikalien:

Verwenden Sie Backzutaten wie Mehl, Hefe und Backpulver ge-
mél den Anweisungen und lagern Sie sie sicher. Halten Sie Che-
mikalien wie Reinigungsmittel und Backzusétze getrennt und au-
Ber Reichweite von Kindern.

Uberwachung:

Lassen Sie nie den Ofen unbeaufsichtigt, wenn er eingeschaltet
ist, und achten Sie darauf, dass Ihre Backwaren nicht tiberbacken
oder verkohlt werden.

Indem Sie diese Warnhinweise befolgen und stets vorsichtig und
aufmerksam beim Backen sind, konnen Sie sicherstellen, dass
Sie kostliche Backwaren zubereiten, ohne dabei Thre Gesundheit
oder Sicherheit zu gefdhrden.



Vorwort

Herzlich willkommen zu unserem Brezel-Backbuch, in dem wir die
Kunst des Brezelbackens mit einer modernen, gesunden Note ver-
binden! Dieses Buch ist eine Hommage an die traditionelle Brezel-
kunst, kombiniert mit zeitgeméfBen Ansétzen fiir ein schnelles, lek-
keres und gesundes Backerlebnis. Unser Fokus liegt dabei auf hoch-
wertigen Bio-Zutaten, insbesondere auf dem vielseitigen Dinkel und
dem néhrstoffreichen Ursalz.

In der heutigen schnelllebigen Welt mochten wir Thnen Rezepte
prasentieren, die nicht nur im Handumdrehen zubereitet sind, son-
dern auch kostlich und nahrhaft sind. Die Verwendung von Bio-Zu-
taten garantiert nicht nur einen intensiveren Geschmack, sondern
unterstiitzt auch eine nachhaltige Landwirtschaft und trégt zu Ihrem
Wohlbefinden bei.

Die stark gestiegenen Lebensmittelpreise haben viele Verbraucher
zudem dazu veranlasst, alternative Wege zu suchen, um ihre Erndh-
rungskosten zu kontrollieren. Ein Trend, der sich in dieser Situation
verstirkt hat, ist das Selbermachen von Lebensmitteln mit gesunden
Zutaten. Menschen neigen dazu, frische und erschwingliche Grund-
nahrungsmittel zu kaufen und diese selbst zu verarbeiten, um teure
Fertigprodukte zu umgehen.

Dieser DIY-Trend bietet nicht nur finanzielle Vorteile, sondern for-
dert auch eine bewusstere Erndhrung. Verbraucher konnen die Qua-
litdt ihrer Zutaten selbst auswéhlen und auf Zusatzstoffe oder verar-
beitete Inhaltsstoffe verzichten. Dieser Ansatz tragt dazu bei, eine
gesiindere Lebensweise zu fordern, da selbstgemachte Lebensmittel
oft weniger Zucker, Salz und Konservierungsstoffe enthalten.

Die steigenden Preise haben auch das Bewusstsein fiir nachhaltiges
Einkaufen und lokale Produkte gestirkt. Menschen suchen vermehrt
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nach preisgiinstigen, saisonalen Zutaten von Bauernmarkten oder
lokalen Produzenten. Insgesamt fiihrt die Kombination aus hohen
Lebensmittelpreisen und dem Wunsch nach gesilinderer Erndhrung
dazu, dass immer mehr Menschen ihre Kochkiinste verbessern und
sich aktiv fiir eine ausgewogene und kostengiinstige Erndhrung ein-
setzen.

Dinkel, als alternative Getreideart, verleiht unseren Brezeln eine be-
sondere Note und sorgt fiir eine Extraportion Gesundheit. Das Ur-
salz, reich an Mineralstoffen, gibt den Brezeln nicht nur eine ausge-
wogene Wiirze, sondern unterstreicht auch unseren Fokus auf eine
bewusste Erndhrung.

Tauchen Sie ein in die Welt des Brezelbackens und lassen Sie sich
von unseren Rezepten inspirieren. Wir sind iiberzeugt, dass Sie mit
unseren schnellen, leckeren und gesunden Brezeln nicht nur Thren
Gaumen, sondern auch Ihre Sinne verwdhnen werden. Viel Spal3
beim Backen und Genief3en!



