f s e ”{%Mmm

@Tortlssmo

e Backzubehér

Kniickebrot-Korbchen
mit 2weierlei Fillongen

ERGIBT 48 KNACKEBROT-KORBCHEN | ARBEITSZEIT: CA. 45 MIN. | BACKZEIT: CA. 15 MIN.

Zutaten fiir die Knéckebrot-Kérbchen: 4 EL Sesam, 2 EL Leinsamen, 2 EL gehackte Kirbis-
kerne, 2 EL Sonnenblumenkerne, 2 EL Haferflocken, 1 TL Salz, 7 TL Paprikapulver, 100g
Speisestarke, 150 ml heikes Wasser, 1EL Fenchelsamen, 1EL Kimmelsamen, 3 EL Raps6l |
Zutaten fur die Speckfiillung: 150 g Frischkéase, 1Becher Creme fraiche, 1 TL Senf, Salz, Pfeffer,
1009 Schinkenspeck fein gewirfelt | Zutaten fiir die Sour Cream: 1509 Frischkase, Becher
Saure Sahne, 1TL Senf, /2 Knoblauchzehe, 1 kleine Zwiebel, etwas Petersilie, Salz, Pfeffer

Zubereitung der Knackebrot-Kérbchen:

Sesam, Leinsamen, Kirbiskerne, Sonnen-
blumenkerne, Haferflocken, Salz, Paprika-
pulver und Speisestarke miteinander
mischen und im Mixer zerkleinern. Das
Wasser dazu geben, gut durchrihren und
far ca. 10 Minuten quellen lassen. Je nach
Konsistenz noch etwas Stérke oder Mehl
einstreuen. Fenchel und Kimmelsamen
mit dem Mdrser etwas zerkleinern und
zusammen mit dem Ol dazu geben. Kurz
durchriihren und den Teig ca. 3 mm dinn
ausrollen. Mit einem Kreisausstecher
(o ca. 4-5 cm) Kreise ausstechen, in die
Muffin-Konfektform legen und im vorge-
heizten Backofen bei 170 °C Ober-/Unter-
hitze (160°C Umluft) ca. 15 Min. knusprig
backen.

Zubereitung der Speckfiillung:

Frischkdse, Créme fraiche und Senf
miteinander verrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Schinken-
speck anbraten, gut abkuhlen lassen
und unter die Frischkdsemasse rihren.
Die Fillung mit einem Spritzbeutel in die
Knéckebrot-Kérbchen geben und servieren.

Zubereitung der Sour Cream:

Frischkase, Saure Sahne und Senf mit-
einander verrtihren. Knoblauch, Zwiebel
und Petersilie fein hacken und unterrih-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
in einen Spritzbeutel geben und die
Knackebrot-Kérbchen damit fillen.
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