Dinkel-Cracker

Zulaten

Ergibt ca. 50 Stick

100 Dinkelflocken oder 5-Korn Flocken
159 Trockenhefe

110g  Wasser

1509 Mehl, z. B. Urdinkelmehl

49  Salz

2 Msp. Backpulver (14 )

110g  Wasser

30 9 Sonnenblumensl

1. DinkeLfLocken in einem Cutter oder in einem hohen Standmixer zu 9robem Schrot mahlen.

Alle trockenen Zutaten mischen. FLUssigkeiJren beigeben und zu einem homogenen Teig kneten.

Zugedeckjr ca. BO /\/\inujren ruhen LGSSQH.

2. Backofen auf 170°C UmLuﬂ vorheizen.
Teig rech{eckig ca. 2 mm diinn auswallen. Davon Rechtecke a 7 x 5 cm schneiden, z. B. mit einem

Teigrad. AbschniHe erneujr zusammenknejren und erneujr CIUSWCIU,QH.

Rechtecke auf ein mit Bac|<|oa|oier beLngres Blech [egen. Mit einer gabe[ 6f+ers einstechen.
Cracker in der O{enmiHe 10—12 Minuten backen. Au}( giHem auskiihlen lassen.

(©)
Tipps \@/
o Alle Zutaten fUr die Cracker, auch Wasser und GL, mit einer V\/aage genau abwiegen.
o Anstelle von Dinke[ﬂocken und /\/\eh[J 250 gr Vo[[korn-/\/\eh[mischung mit Flocken verwenden.
° ge+roc|<ne+en Krduter, 9ehac|<’fe Kerne, Leinsamen, SchokoladenPuLver in den Teig kneten.
® Die Rechtecke mit Wasser bestreichen und mit Samen, Kernen oder Sa[zf[ocken bestreuen.

® |n einer 9qu verschliessbaren Dose sind die Cracker ca. 2 Wochen haltbar.

® Zum AUSWGI,I,QH Teigh'd[zer benujrzen.
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