anekﬁma(

Ingraa{ienser til ca. 25 stR czptager

1 dl. havregryn

1 dl. sesamfrg

1 dl. hgrfrg

1 dl. solsikkefrg

1 dl. greeskarkerner
1 dl. rugmel

2> dl. hvedemel

1 tsk. bagepulver
1> tsk. salt

2 dl. vand  Lay out, tekst, foto: Janne Aarre 2010 www.golfognatur.dk
1 dl. rapsolie

evt. toppin
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parmesanost

Rgr de tgrre ingredienser sammen. Tilsaet vand og olie og rar til en jeevn
dej. Del dejen i 2. Hvert stykke dej rulles imellem 2 stykker bagepapir
(for at det ikke skal klistre). Fjern det gverste stykke papir og placer det
nederste stykke bagepapir med den udrullede dej pa bagepladen. Skaer
dejen i den gnskede stgrrelse firkanter. Bag knaekbrgddene i en forvarmet
ovn pa 200 gr. i ca. 20 min. (alm. ovn) - eller til de er gyldne.

Under afkgling pa bagerist bliver knaekbrgdet helt sprgdt. Nar de er
afkglede opbevares de bedst i en kagedase eller i et patentglas.

Tommentarer:

Der er mange muligheder for variationer af knaekbrgddene - man kan
ogsa pynte dem med bld birkes. Hvis man vil bruge knaekbrgdet som
snacks eller som tilbehgr til suppe kan man skaere dejen i mindre stykker
og rive lidt parmesanost pa inden de kommer i ovnen.

Velbekomme



