Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brot

Knackebrot

Knackebrot

Rubrik:

Unterrubrik
Rezeptname:

Rezeptnummer:

- Variante Nr. 3

Brot
Knackebrot

Brot Nr. 0094

Angaben zum Backen:

Backhitze: 170
Backzeit: / Einfrieren: 40
Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 79
Gramm pro Portion / Scheibe: 13

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 20
Teigruhe:

Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 29,11
Fett pro Portion: 1,63
Balaststoffe: 0,53
Kohlenhydrate: 2,21
Eiweil3: 1,13
Zucker: 0,06
Flex Points: il
Smart Points 2018 1
Broteinheiten 0,5

Knackebrot - Variante Nr. 3
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Chorilles Buckstibcber
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P
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Knéckebrot - Variante Nr. 3
Brot Nr. 0094

120 g Dinkelmehl, oder Vollkornmehl
120 g Haferflocken

50 g Sonnenblumenkerne

50 g Kurbiskerne

50 g Sesam

50 g Leinsamen

3 TL Krautersalz

2 EL Ol

500 ml Wasser

n. B. Kase, gerieben
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Brot

Knackebrot

Knéckebrot - Variante Nr. 3
Brot Nr. 0094

Zubereitung:

Alle Zutaten (bis auf den Kase) zu einem Teig verrihren. Auf 2 Backbleche
verteilen, glatt dricken und mit geriebenem Kase bestreuen. Die Bleche in
die untere/mittlere Halfte des Ofens schieben und bei 170°C ca. 40 Min.
backen. Nach 15 Min. Backzeit mit einem scharfen Messer in Sticke
schneiden und weiter backen.
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