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Brot
Knackebrot
Knéckebrot zum Knuspern - Variante Nr. 1

Rubrik: Brot

Unterrubrik Knackebrot

Rezeptname: Knackebrot zum Knuspern - Variante Nr. 1
Rezeptnummer: Brot Nr. 0088

Angaben zum Backen:
Backhitze: 170 4 4
Backzeit: [/ Einfrieren: 60 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 64 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 13 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 49,24 Kalorien
Fett pro Portion: 3,579
Balaststoffe: 0,729
Kohlenhydrate: 2,55 B8
Eiweil3: 1,36" 3@
Zucker: 0,42 ¢

Flex Points: il Points
Smart Points 2018 2 Points
Broteinheiten 0,5 BE
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Knackebrot
Knackebrot zum Knuspern - Variante Nr. 1
Brot Nr. 0088

200 g Maismenhl

100 g Sonnenblumenkerne
100 g Sesam

50 g Leinsamen

50 g Kurbiskerne

1 TL Salz

80 ml Rapsol

250 ml Wasser, heil3es

n. B. Meersalz zum Bestreuen
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Knackebrot

Knackebrot zum Knuspern - Variante Nr. 1
Brot Nr. 0088

Zubereitung:

Alle Zutaten von Maismehl bis Rapso6l vermischen. Mit 250 ml heil3em
Wasser ubergielRen und daraus einen Teig herstellen. 3 Backbleche mit
Backpapier belegen und den Teig gleichmaldig darauf verteilen.

Mithilfe einer Folie (3-Liter-Gefrierbeutel aufschneiden) den Teig sehr dinn
ausrollen oder mit den Handen und Folie platt driicken. Etwas Meersalz
darauf streuen. Alle 3 Backbleche zugleich bei 150!C Umluft etwa 1 Stunde
backen, bis alles leicht gebraunt ist.

Nach dem Auskihlen in Sticke brechen und in einer Dose lagern.

Das Knackebrot ist eher zum Knabbern fur zwischendurch oder beim
Fernsehen geeignet. Zum Belegen ist es etwas zu dinn.
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Mithilfe einer Folie (3-Liter-Gefrierbeutel aufschneiden) den Teig sehr dünn ausrollen oder mit den Händen und Folie platt drücken. Etwas Meersalz darauf streuen. Alle 3 Backbleche zugleich bei 150!C Umluft etwa 1 Stunde backen, bis alles leicht gebräunt ist.

Nach dem Auskühlen in Stücke brechen und in einer Dose lagern.

Das Knäckebrot ist eher zum Knabbern für zwischendurch oder beim Fernsehen geeignet. Zum Belegen ist es etwas zu dünn.
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