SPEZIALZUTATEN

POTATO-STICKS

Clean Label Backzutat
fur Gebdcke mit
Kartoffelstlcken
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| GUTSHERRENBROT

Slow Milling Roggenmalz-Flocken

Slow Milling Potato-Sticks 1.000 g
Sonnenblumenkerne, gerostet 1.000 g
Slow Milling Gladiator-Malz 50 g
Wasser (ca. 40 °C) 4.500 g
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