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Winterzeit ist Knollenzeit!

Ein wahrer Nahrstoff-Star unter den Wintergemtsen ist die Rote Bete. Sie steckt voller Vitamin C
fur das Immunsystem und liefert besonders viel Eisen. Das neue Rezept des Monats kombiniert
diese wertvollen Inhaltsstoffe in einem koéstlichen Gericht, das garantiert alle Blicke auf sich zieht!

So wird’s gemacht

» Die Rote Bete mit der Schale kochen, abkiihlen lassen und

1 kleine Rote Bete Knolle, enthiuten (alternativ vakuumierte gekochte nutzen).
vorgekocht

Zutaten
fur 4 Personen

» Die Knolle in kleine Wiirfel schneiden und fein plrieren.

170 g Dinkelmehl 630 » Mehl, HartweizengrieR, Hefe, Salz und Ol zu dem Rote-Bete-Pliree

100 g HartweizengrieR geben und alles zu einem glattenTeig vermengen. Bei Zimmer-
temperatur 30 min ruhen lassen.

10 g Hefe frisch

» Den Backofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

%2 TL Kréutersalz » DenTeig in zwei Hélften teilen und jeweils zwischen Backpapier
60 ml Olivendl oder Klarsichtfolie sehr diinn ausrollen.
2 EL B » Die beiden dinnen Platten auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech legen und mit Ol bestreichen und nach Belieben mit
Samereien oder Krautern bestreuen. (Wenn man eher Kracker
herstellen modchte, sollte man denTeig mit einem Pizzaschneider
in Dreiecke schneiden.)

Pfeffer, Chiliflocken,
Salz, Sesam, Mohn
oder Rosmarin
zum Bestreichen

und Bestreuen » Das Knackebrot im vorgeheizten Ofen fiir etwa 10 bis 12 min backen.

» Wenn das Knackebrot ausgekiihlt ist, kann es in Stlicke
Zubereitungszeit: 30 min gebrochen werden.

Backzeit: 10—12 min . .
» Bitte mindestens 2 h trocknen lassen.

Tipp: In gut verschlossenen Glasern oder Dosen kann das
Rote-Bete-Knacke mindestens 3 Monate lang aufbewahrt werden.




