BACKMISCHUNG

15 MIN.
ZUTATEN FUR 1 GLAS (500 ML)

ZUBEREITUNG
HALTBARKEIT: ca. 3 Monate
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80 g Pekanniisse (grob gehackt)

75 g Zartbitterschokolade

100 g kernige Haferflocken
(grob gehackt)

75 g brauner Zucker

100 g Mehl
Reihenfolge in ein hlibsches Blgelglas

Alle Zutaten in der oben genannten
fullen. Mit dem Rezept versehen.
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gestrichelten Linie

ausschneiden.

03. Das Glas mit der Anleitung

etikettieren oder gefaltet mit

einer Klammer am Glas befesti-
gen (zum Beispiel mit Kleber).
Haltbarkeitsdatum eintragen.
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15 MIN.
ZUTATEN FUR 1 GLAS (500 ML)

HALTBARKEIT: ca. 3 Monate
80 g Pekanniisse (grob gehackt)

100 g kernige Haferflocken
75 g brauner Zucker

BACKMISCHUNG
100 g Mehl

ZUBEREITUNG

75 g Zartbitterschokolade

(grob gehackt)
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in ein sauberes Glas gefullt ist,

— =

diese Seite kopieren.

02. Die Anleitung entlang der

gestrichelten Linie

ausschneiden.

03. Das Glas mit der Anleitung

etikettieren oder gefaltet mit

einer Klammer am Glas befesti-
gen (zum Beispiel mit Kleber).
Haltbarkeitsdatum eintragen.
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| ALS BACKMISCHUNG

‘ ZUBEREITUNG

20 MIN. 25MIN. + 2 STD. 30 MIN. WARTEN

01. Das Mehl mit Salz, Zucker, Hefe und 175 ml lauwarmes
‘ Wasser in eine Schussel fullen und mit den Knethaken des
Handrihrgerats zu einem glatten Teig verarbeiten. Zuletzt
‘ das Ol unterkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen
‘ Ort mindestens 2 Stunden gehen lassen.

‘ 02. Den Teig noch mal kraftig durchkneten, dann die grob
zerkleinerten Walnusse einarbeiten. Den Teig halbieren,

‘ rundherum leicht mit Mehl bestauben und jede Halfte zu
einer Baguettestange formen. Die Stangen sollen eher

‘ dunn als dick sein, denn das Brot geht beim Backen noch
auf. Die Brote auf ein mit Backpapier belegtes Backblech

‘ legen und zugedeckt noch mal 30 Minuten gehen lassen.

‘ 03. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Baguettes im
vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minu-
‘ ten backen.

‘ Statt Walnlissen schmecken Haselnliisse, Cashew- oder
Pinienkerne im Teig. Auch Réstzwiebeln, entsteinte Oliven,

‘ getrocknete Tomaten oder Krdauter sind eine leckere
Abwechslung.

ZUTATEN FUR
1 BACKMISCHUNG

375 g Mehl (Type 550)
1TL Salz

1TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe
2 EL Olivenadl

75 g Walnusskerne

Mehl zum Bearbeiten

HALTBARKEIT
1—2 Monate

Als Geschenk die trockenen Zutaten bis auf die Hefe, das Wasser und das Ol in
der rechts genannten Reihenfolge in ein hiibsches, sauberes Biigelglas fiillen und mit
dem handgeschriebenen oder ausgedruckten Rezept versehen. Ol und Hefe wie abge-
bildet am besten einzeln verpackt verschenken.

EASY — Geschenke aus der Kiiche
www.zsverlag.de
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