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Kleines Brot

mit groBer Zukunft!

Die Sensation ist klein, knusp-
rig und duferst schmackhaft.

Ihr Name: EiweiBeck. Die
Bezeichnung, die so unspektaku-
lar daher kommt, ist Programm,
denn genau das steckt in bisher
unbekannter Hiille und Fiille dar-
in: Das neue Produkt weist einen
5-mal hoheren Eiweilanteil auf
als herkémmliche Weizen- oder
Roggenmischbrote, umgekehrt
wurde sein Kohlenhydratanteil
um das 5 bis 6-fache reduziert.
Damit ist es auch als Abendmahl-
zeit im Rahmen des Erndhrungs-
konzeptes von Dr. Detlef Pape
geeignet, das unter dem Titel
,Schlank-im-Schlaf” bekannt
ist. Dieses Erndhrungskonzept
sieht gerade fiir den Abend die

Reduzierung von Kohlenhydraten
zugunsten einer iberwiegend
eiweifShaltigen Nahrung vor. Das
EiweiBeck — man kénnte auch
sagen: das Steak in Brotform — er-
moglicht aber auch allen anderen
die ,klassische” Brotmahlzeit,

die bei ihrer Erndghrung auf Brot
verzichten, um weniger Kohlen-
hydrate und stattdessen mehr
Eiweile zu sich zu nehmen. Das
kleine Brot-Wunder enthilt eine
besonders hochwertige Eiweif3-
Mischung aus Weizen-, Soja- und
Lupinen-Eiweill und strotzt nur so
von reichhaltigen Ballaststoffen.
Fiir Anhédnger von Low-Carb-
Erndhrungskonzepten heilit es
nun endlich wieder: Es lebe das
Abendbrot! — Das EiweillBeck!




Beispielhaftes EiweiBBeck-Rezept

fiir 2 Personen
Pro Portion: 281 kcal /34,6 g EW/10,1g F/8,7 g KH

Zutaten Die Zubereitung
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Nahrwertanalyse

Das EiweilBeck enthalt
durchschnittlich pro 100 g:

Energie 1034 kJ/248 kcal
Eiweils 260g

Fett 103g

davon gesattigt 1,3 g
Kohlenhydrate 7,4 g

davon Zucker 0,7 g
Ballaststoffe 10,0 g

Natrium 04g

100 g verzehrfertiges Produkt
entsprechen 0,62 BE 1 BE ent-
spricht 162 g Produktgewicht

Aufbewahrungs-

Zutaten

Wasser, EiweiBmischung
(Weizeneiweil}, Sojaeiweil3,
Lupineneiweif3), Sojaschrot,
braune und gelbe Leinsaat,
Sonnenblumenkerne, Soja-
mehl, Weizenvollkornmehl,
Weizenspeisekleie, Apfelfaser,
Hefe, Sesam, Salz, gerostetes
Gerstenmalzmehl

Hinweis: enthdlt Gluten, Soja, Sesam
und Lupine. Kann Spuren von Milch
und Haselniissen enthalten.

Wer sein Eiwei8Beck am liebsten schon geschnitten kauft, sollte es in
den Kiihlschrank legen. So bleiben die einzelnen Scheiben lange frisch
und lecker. Ansonsten lassen Sie das Brot am besten offen liegen oder
bewahren es in einer Papiertiite auf. Da das EiweilBeck einen hohen
Feuchtigkeitsgehalt hat, sollte man wegen Schimmelgefahr auf Kunst-
stoffbeutel oder geschlossene Kunststoffbehilter lieber verzichten.
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