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Brot
Knackebrot
Histaminarmes Knackebrot mit Kase

Rubrik: Brot

Unterrubrik  Knéckebrot

Rezeptname: Histaminarmes Knackebrot mit Kase
Rezeptnummer: Brot Nr. 0098

Angaben zum Backen:
Backhitze: 160 44
Backzeit: [/ Einfrieren: 60 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 60 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 13 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 23,05 Kalorien
Fett pro Portion: 0,64 i
Balaststoffe: 0,279
Kohlenhydrate: 3,32 30
Eiweil3: 0,87 g
Zucker: 0,051 mg

Flex Points: 0 Points
Smart Points 2018 1 Points
Broteinheiten 0,5
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Brot
Knackebrot
Histaminarmes Knackebrot mit Kase

Brot Nr. 0098

120 g Dinkelmehl

100 g Haferflocken, zart

100 g Haferflocken, kernig

50 g Gouda, jung

400 ml Wasser

Y% TL Salz

1 EL Rapsol oder Olivendl

evtl. Dill, Menge nach Belieben
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Brot

Knackebrot

Histaminarmes Knackebrot mit Kése
Brot Nr. 0098

Zubereitung:

Die Zutaten, bis auf den Kase, zu einem Teig verrihren. Auf einem mit
Backpapier belegten Blech den Teig verstreichen. Bei 160° C im Backofen 60
Minuten backen.

Nach 10 Minuten den geriebenen Gouda driberstreuen und die Masse in
Stickchen schneiden, weil es spater zu knusprig wird.
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