Inhaltsstoffe

Reissirup

Sorgt durch Karamellisierung wéhrend
des Backens fiir eine schénere Krusten-
farbe. Da glutenfreie Brotteige weniger
Proteine enthalten, findet die nicht-enzy-
matische Braunungsreaktion, die soge-

nannte Maillard-Reaktion, die bei her-

kommlichen Broten fiir die natirliche
Braunung der Kruste verantwortlich

ist, nicht statt.

Hirsemehl

Hirse ist ein glutenfreies Getreide von ho-
her Wertigkeit und enthalt mehr Proteine,
Ballaststoffe und Mikrondhrstoffe als andere
haufiger verwendete glutenfreie Getreide wie
Reis und Mais. Hirse zeichnet sich durch einen
hohen Gehalt an Mineralstoffen wie Phosphor
und Eisen aus und ist reich an den essenti-
ellen Aminosduren Methionin und Cystin.
Die natiirliche StiRe der Hirse sorgt fiir

ein verfeinertes Brotaroma.

Sauerteig
(Reismehl, Wasser)

Die Verwendung von Sauerteig als natrli-
ches Backtriebmittel gehdrt zu den &ltesten
biotechnischen Verfahren der Lebensmittelfer-
mentierung. Sauerteig entsteht aus einem Ge-
misch aus Mehl und Wasser, das natiirliche Hefen

Maisstéarke

Getreidebasierte Stdrken sind ein
Hauptbestandteil von glutenfreien
Lebensmitteln. Starkekdrner haben die
Fahigkeit, Wasser aufzunehmen. Sie wer-
den in das dreidimensionale Teiggeriist
eingebettet und unterstiitzen so das
Gashaltevermdgen. Stdarken sorgen
fur eine weichere Krume und eine
gleichméaRige Krumenbeschaf-
fenheit des Brotes.

Wasser

Pflanzliche
Faser (Psyllium)

Der Samenballen des Psylliums
(Flohsamen) enthélt wasserlos-
liche Fasern und erhoht den
Ballaststoffgehalt  von

glutenfreien Broten.

Quinoamehl
Quinoa ist ein Pseudogetreide und
reich an Proteinen, Ballaststoffen und

Mikrondhrstoffen. Quinoa enthalt alle
essentiellen Aminosduren, ungeséttig-
te Fette und ist reich an Mineralstoffen
wie Calcium, Eisen und Phosphor.
Sein charakteristischer Geschmack
verfeinert das Brotaroma.

Hydroxy-
propylmethyl-
cellulose (HPMC)

HPMC ist ein Ballaststoff (Hydrokolloid) und wird
als Verdickungsmittel, Fillstoff, Stabilisator oder
Emulgator eingesetzt. Durch die Wechselwirkung zwi-
schen HPMC und anderen funktionellen Inhaltsstoffen
werden die viskoelastischen Eigenschaften von Gluten
nachgebildet. Das wahrend der Garung entstehende
Kohlendioxid wird in einem Gelgeriist gespeichert,
sodass das Brot schon locker wird und seine Form
auch nach dem Abkiihlen beibehdlt. Das Brot
erhédlt mehr Volumen und eine festere und
weniger kriimelige Konsistenz mit einem
hoheren Feuchtigkeitsgehalt.

und Milchsdurebakterien enthélt, die ihn in
Garung halten. Im Vergleich mit anderen Back-
triebmitteln (z.B. Backerhefe) verbessert
Sauerteig das Aroma, den Geschmack,
die Haltbarkeit und das Nahrwert-
profil der Backwaren.4

Reisstarke

(siehe Maisstarke)

Sonnen-

blumendl
Sojaprotein

Wird hinzugefiigt, um tiber die Mail-
lard-Reaktion eine schonere Krusten-
brédunung zu erreichen. Isolate des Soja-
proteins werden zudem hinzugefiigt, um
den geringeren Proteingehalt der gluten-
freien Mehle auszugleichen. Sojaprotein
zeichnet sich durch eine hohe biolo-
gische Wertigkeit aus (reich an
essentiellen Aminosduren) und
hat ein neutraleres Aroma
als Sojamehl.



