Knackebrot Apérosticks mit Pastamaker

300 g Mehl

z.B. Maismehl, Roggenmehl,
Dinkelmehl,Vollkornmehl, was auch immer dein
Fundus hergibt, du kannst die Sorten auch gut
mischen

40 g Leinsamen geschrotet

40g Sesam

40 g Krbiskerne (im Blitzhacker hacken)

100 g Sonnenblumenkerne (im Blitzhacker hacken)
oder was auch immer du fur
Kerne/Korner/Nusse/getrocknete Tomaten

daheim hast — du kannst gerne kreativ mischen

2 gehaufte TL Salz
0,5 dl gutes Olivendl
2 dl kochendes Wasser

Fir die Verar-
beitung im
Pastamaker
Keksaufsatz PHILIPS
montieren

Alle trockenen Zutaten in den Pastamaker
abwiegen. Pastamaker starten, wenn Pastamaker
lauft, die flissigen Zutaten beiflgen.

Lange ,Stangen” auf ein mit Backtrennpapier
belegtes Blech legen.

Bei 150°C Umluft 45 Minuten backen.

Nach dem Auskihlen in die gewlinschte Lange
brechen




