
 
 
 

alle angeführten produkte sind bio artikel, außer die gekennzeichneten sind, wildsammlung*, azneibuchgeprüfte kräuter** 
die ware bleibt bis zur vollständigen bezahlung eigentum der fa. verdauungsvorbereiter.at. es gelten ausschließlich die agb´s der fa. verdauungsvorbereiter.at 
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Neu im Sortiment 
 
 
ARTIKEL Einwaage  empf. VKP brutto 
 
NAMNAM Walnussknöpfe  100 g  € 3,90 
Zutaten:  

Kamut kba, Buchweizen kba, Süßreis kba, Hirse kba, Gerste kba, Sesam kba, Kuzu kba, Hafer kba, 
Adzukibohnen kba, Kardamom kba, Orangenschale kba, Walnüsse kba, Rohrzucker kba, Ei kba, Butter kba, 
Kurkuma kba, Zimt kba, Sternanis kba, Kardamom kba, Nelke kba, Ingwer kba, Orange kba, Steinsalz  
kba kontrolliert biologischer Anbau 

Zum Selberbacken brauchen Sie: 
200 g NAMNAM, 100 g Dinkel- oder Kamutmehl, 1 Prise CURCUNAM, 200 g Butter, 1 Ei,   
100 g WALNUSSNAM, 1 TL SPEKTAKELNAM, ½ TL SOLENAM 

Zubereitung: 
 Alle Zutaten zu einem Mürbteig verkneten. Kekse formen. Bei 170°Grad und 15 min. je nach Backrohr backen. 
 
 
ZOLINAM Fencheleckerl 100 g  € 3,90     
Zutaten: 

Süßreis kba, Hirse kba, Kamut kba, Kuzu kba, Butter kba, Vanille kba, Rohrzucker kba, Ei kba, Curcuma kba, 
Kardamom kba, Orangenschale kba, Ingwer kba, Fenchelsamen kba, Steinsalz  
kba = kontrolliert biologischer Anbau 

Zum Selberbacken brauchen Sie: 
200 g ZOLINAM, 100 g Dinkel- oder Kamutmehl, 1 Prise CURCUNAM, 120 g Butter, 100 g PEACENAM, 
1 Ei, 1 Prise Ingwer, 1 TL Fenchelsamen etwas hacken, ½ TL SOLENAM 

Zubereitung: 
 Alle Zutaten zu einem Mürbteig verkneten. Kekse formen. Bei 170°Grad und 15 min. je nach Backrohr backen. 
 
 
Bröschüre / Heft  Druckkostenbeitrag  € 3,00 

1.Auflage / 1000 Exemplare / 20 Seiten / Format A5  
Inhalt: Produktbeschreibung, Merkmale, Grund-, Spezial- & Individualzubereitung, Arbeitsfelder (Alle Infos) 
Ich bitte um Verständnis für den Druckkostenbeitrag. Sonst wäre es nicht möglich diese „Werk“ zu drucken.  
 

 
 
Bitte um Bestellungen damit ich los b)p)acken kann zum Verschicken. 
Danke 
Alles Liebe 
 

 


