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Winter Knackebrot

Backofen 175°C, Heissluft 150°C
Ca.300g

60 g Reismehl (1 dl)

60 g Sonnenblumenkerne (1 dl)
60 g Kurbiskerne (1 dl)

60 g Sesam-Samen (1 dI)

30 g Leinsamen (%2 dl)

2 TL feines Rohzucker

1 TL gemahlener Ingwer

Y2 TL gemahlener Zimt

2 dl Rapsol

2 dl kochendes Wasser
Flocken-Salz oder Meersalz nach Wunsch

Reismehl, Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Samen, Rohzucker,
Ingwer und Zimt mischen.

Die Mischung mit Ol und danach mit Wasser verriihren.

Den Teig auf ein Backblech, bedeckt mit Backpapier, legen. Leicht
andriicken und ein Backpapier drauflegen. Mit einem Nudelholz zu
einem Rechteck diinn auswallen.

Das obere Backpapier wegnehmen und das Salz auf dem Teig
verteilen.

Das Knéckebrot ca. 60 Minuten in der Mitte des vorgeheizten
Backofens backen bis es hart und goldbraun geréstet ist.
Abkihlen lassen und danach das Knéackebrot in gewuinschter Form

brechen.
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