Fit werden mit unserem neuen
Primawell EiweiB-Pita-Brot...
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Mein Primquue]l :
Eiweif’-Pita-Brot
Macht satt und glucklich

Pita neu gedacht!

Ob PITA oder PIDE — die kleinen, le-
cker gefillten Fladenbrote aus unse-
ren beliebten Urlaubslandern sind aus
unserer Snackwelt nicht mehr weg zu
denken. Ganz oben auf der Beliebt-
heitsskala steht natirlich der Doner
Kebab.

Mein Primawell Eiweif-Pita-Brot ist
eine perfekte, eiweifreiche Alternati-
ve, die der modernen Erndhrung an-
gepasst ist. Jeder, der sich bewusst
erndhrf, wird dankbar zugreifen. Das
beste daran ist: Mein Eiweif-Pita-Brot
schmeckt genauso lecker, wie die klas-
sischen, kohlenhydratreichen Fladen-
brotvarianten!

Ganz logisch!

Essen Sie ein Eiweif-Pita-Brot, kbnnen
Sie die Kohlenhydratmenge, die Sie zu
sich nehmen, gegentber einem her-
kommlichen Pita-Brot reduzieren.

Das Pita-Brot zur Fitness!
Unzahlige Fach- und Rezeptblicher
berichten Uber eine eiweiftreiche und
stark kohlenhydratreduzierte Ernah-
rungsweise. Mit dem niedrigen Koh-
lenhydratgehalt unseres Primawell Ei-
weifs-Pita-Brofes biefen wir die beste
Basis dieser erfolgreichen Erndhrungs-
form.

Kaum ein anderes Eiweif-Pita-Brot
hat auch nur annahernd solch niedrige
Kohlenhydratwerte.




Mein Primawell Eiweif-Pita-Brot
mit Putenbrust und Sprossen

1 EiweiR-Pita-Brot (80g]

60 ¢ Putenbrustaufschnift
15¢g Salatgurke in Scheiben
10 g Karottenstreifen k

15¢g Eisbergsalat

5g Alfalfasprossen nappe
30g Frischk3dse mit Krautern 10%
Salz, Pfeffer

nur

minimale
hervorragende



N3hrwerte

Das Primawell Eiweiftbrotchen

enth3lt durchschnittlich pro100 ¢
Brennwert......cccceeveuenne 1030 kJ / 245 kcal
=11 SOOI+ SRR+ 00000 R B 39¢g

davon gesaftigte Fettsduren.............. 0,7¢
Kohlenhydrate........cccceeeiiiininnccnnne. 18,5¢

davon ZUCKEr ....coevveeieieieieeeeenene 39¢
Ballaststoffe........covveeevnieieeiieieee 88¢
EIUIEIR .. ... e — 29,5¢
SalzZRy........... K 10¢g

Zutaten

Wasser, Eiweimischung (42%)
(Weizeneiweif}, Sonnenblumen-
eiweiR, ErbseneiweiR), Leinmehl,
Weizenvollkornmehl, Erbsenmehl,
Bohnenmehl, Weizenspeisekleie,
Weizenkeimmehl, Weizenmehl, Ha-
ferfaser, Zucker, Salz, S3ureregulator:
Natriumdiacetat

Weitere leckere Rezepte finden Sie unter www.meineiweissbrot.de



