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Brot
Knackebrot
Knackebrot aus Quinoa

Rubrik: Brot

Unterrubrik  Knéckebrot

Rezeptname: Knackebrot aus Quinoa
Rezeptnummer: Brot Nr. 0084

Angaben zum Backen:
Backhitze: 150 44
Backzeit: [/ Einfrieren: 40-50 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: Bif Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 13 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 34,53 Kalorien
Fett pro Portion: 2,061
Balaststoffe: 0,417 %9
Kohlenhydrate: 2,77 B8
Eiweil3: 1,02 ¢
Zucker: 0,11 ™g

Flex Points: il Points
Smart Points 2018 1 Points
Broteinheiten 0,5
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Brot

Knéckebrot

Knéackebrot aus Quinoa
Brot Nr. 0084

100 g Quinoa, ganze Koérner

100 g Sesam

50 g Haferflocken

50 g Nusse, z.B. Cashewnulsse, gerodstet, gehackt
50 g Mehl

1 Ei(er)

% TL Salz

2 EL Olivendl

1, TL Krauter der Provence
300 ml Wasser oder nach Bedarf etwas mehr
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Brot

Knéackebrot

Knéackebrot aus Quinoa
Brot Nr. 0084

Zubereitung:

Alle Zutaten grindlich vermischen, dabei das Wasser zum Schluss zugeben,
so dass ein dunnflissiger Brei entsteht. Diesen mindestens 10 Minuten
guellen lassen. Danach eventuell noch etwas Wasser zugeben, sodass ein
leicht verstreichbarer Brei entsteht.

Den Teig auf einem grofRen, mit Backpapier belegten Backblech verteilen.
Bei 150 °C Umluft, ca. 40 - 50 Min. backen, bis das Knéckebrot braun ist.
Dabei nach ca. 20 Min. kurz herausnehmen und schneiden, wenn es noch

nicht ganz hart ist.

Die Zutaten lassen sich prima variieren, z.B. kbnnen Leinsamen und
Sonnenblumenkerne zugefiigt werden, statt Nissen oder Sesam.
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Den Teig auf einem großen, mit Backpapier belegten Backblech verteilen.

Bei 150 °C Umluft, ca. 40 - 50 Min. backen, bis das Knäckebrot braun ist. Dabei nach ca. 20 Min. kurz herausnehmen und schneiden, wenn es noch nicht ganz hart ist.
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