Jriunipox, ] Tausgertackion (rackern wnd Trockenfledsoh

Meine Wahl.
:D Gesamtzeit: 45 min
& Aktivzeit: 15 min
| Einfach

Zutaten N&hrwerte
fur 2 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
509 Trockenfleisch vom Schweizer Rind oder Schwein 396  kcal

100g Dinkelvollkornmehl 26g Eiweiss
759 Dinkelweissmehl 22 g Kohlenhydrate
05TL Saz 199 Fett
0.5 Packchen Backpulver
60 g Sonnenblumenkerne $ enthalt Gluten
60 g Kurbiskerne
60 g L einsamen (i enthalt Laktose
409 Sesamsamen
409 gemahlene Mandeln D_ie Tei gmenge ergibt _mer_]r Cracker a's bendtigt werden.

. Siehalten sich jedoch in einer gut verschlossenen Dose

15dl Wasser . etwa4 Wochen,
05dl Rapsdil 5

100g Salatgurke
100g Huttenkase
120g gemischte Beeren

Zubereitung

1 Backofen auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Z Beide Mehlsorten, Salz, Backpulver, Kernen, Samen und Mandeln in einer Schiissel gut mischen. Wasser
und Ol beifiigen und alles zu einem glatten Teig verkneten.

5 Den Teig zwischen Backpapier zu einer dinnen Platte von 30 x 40 cm auswallen. Backpapier entfernen
und mit einem Messer in Quadrate von 5 x 5 cm einteilen. Anschliessend die Cracker im heissen Ofen auf
der mittleren Rille etwa 30 Minuten backen. Auskihlen lassen (siehe Tipp) und in Stiicke brechen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Meine Wahl.

lf Gurke in Stabchen schneiden und mit dem Huttenkase sowie den Beeren auf die Zniiniboxen verteilen.

5 Stiick Cracker mit dem Trockenfleisch ebenfalls auf die Zniiniboxen verteilen und die Boxen
verschliessen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




