LECKERLIES SELBER BACKEN
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Kokosmehl
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Flohsamenschalen



Lubereifung

Zuerst die Flohsamenschalen im Wasser einweichen, bis eine klebrige mat-

schige Masse entsteht. Den Fisch in kleine Sticke zerschneiden und anschlie-
3end alle Zutaten in einer Schissel zu einem feinen Brei purieren.

Je nach bedarf mit Wasser oder Kokosmehl /Flohsamenschalen optimieren so

dass der Teig die gewiinschte Konsistenz bekommt. Der Teig sollte eine Kon-
sistenz wie ein Pfannkuchenteig haben.

Den flussigen Teig vorsichtig in die Mulden der Backmatte gleichmaf3ig
verstreichen.

Die befillte Backmatte fur ca. 25-30 min bei 160°C Umluft im Backoten
backen. Hier gilt die Backofenangabe auch als Richtwert und kann
variieren.

Backzeit Backofen Temperatur Gesamtzeit

cd. 25-30min Umluft 160°C 45 min

Die Backzeit variiert je nach Backofenart und Backform.
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Hinweis und den Zustand der Kekse kontrollieren.

Am Besten immer wieder einen Blick in den Ofen werfen
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Lubereifung

Frische Spinatblatter im Mixer zerkleinern, alternativ kann auch Tietkihlspinat

verwendet werden, sollte aber erst autgetaut werden damit das Wasser ent-
weicht. Anschliefend den zerkleinerten Spinat in einer Schissel mit Ei, Hitten-

kése (Korniger Frischkase) und Kartoftelmehl zusammen pirieren.

Je nach bedarf den Teig mit Kartoffelmehl oder Wasser/Ei optimieren so dass

er die gewinschte Konsistenz bekommt. Der Teig sollte eine Konsistenz wie
ein Pfannkuchenteig haben.

Den flussigen Teig vorsichtig in die Mulden der Backmatte gleichméfig
verstreichen.

Die befillte Backmatte fir ca. 30-45 min bei 180°C Umluft im Backofen

backen. Hier gilt die Backofenangabe auch als Richtwert und kann
variieren

R

Backzeit Backofen Temperatur Gesamtzeit
ca. 30-45 min Ober- 180°C 50 min
Unterhitze

A Die Backzeit variiert je nach Backofenart und Backform.

Am Besten immer wieder einen Blick in den Ofen werfen

Hinweis und den Zustand der Kekse kontrollieren.
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Lubereifung

Nicht jeder Kirbis ist zum Verzehr geeignet! Empfohlene Sorte: Bio Hokkaido
Kirbis. Zierkirbisse und die typischen Halloween-Kirbisse sollten von deinem
Hund unter keinen Umstanden gegessen oder angeknabbert werden. Diese

sind giftig fur das Tier! Wenn der Kirbis einen bitteren Geschmack hat, am

besten sofort entsorgen und dem Hund nichts davon abgeben! Auch wenn du
den Kirbis abkochst, bleiben die Cucurbitacine enthalten.

Den Kurbis grindlich waschen und mit etwas Wasser vorgaren oder im
Backofen beim vorheizen backen. Dadurch wird der Kirbis weich und lasst
sich besser und einfacher pirieren. Den Hokkaido Kirbis in kleine Sticke zer-
kleinern und entkernen. Dann mit einem Purierstab zum Brei pirieren. An-
schlief3end Ei, Kurkuma und Dinkelmehl hinzugeben und erneut pirieren.

Je nach bedart den Teig mit Wasser oder Dinkelmehloptimieren so dass er die
gewunschte Konsistenz bekommt. Der Teig sollte eine Konsistenz wie ein
Pfannkuchenteig haben.

Den flussigen Teig vorsichtig in die Mulden der Backmatte gleichméfig
verstreichen.

Die befillte Backmatte fir ca. 30 min bei 180°C Umluft im Backofen backen.
Hier gilt die Backofenangabe auch als Richtwert und kann

variieren
] § o
Backzeit Backofen Temperatur Gesamtzeit
ca. 30-45 min Umluft 180°C 50 min

Die Backzeit variiert je nach Backofenart und Backform.
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Hinweis und den Zustand der Kekse kontrollieren.

Am Besten immer wieder einen Blick in den Ofen werfen
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Lubereifung

Zwei Thunfisch-Dosen (ca. 320g) mit eigenem Saft, 3 Eier und ein Essloffel Ol
(z.B. Kokosél) in einer Schisssel zusammen pirieren. Hier daraut achten dass

keine grof3en Sticke vom Thunfisch Gbrig bleiben. Anschliefend ein Becher

(ca. 120g) Buchweizenmehl in die Masse dazugeben und wieder alles zu-
sammen purieren.

Je nach bedart den Teig mit Ei oder Buchweizenmehl optimieren so dass er

die gewinschte Konsistenz bekommt. Der Teig sollte eine Konsistenz wie ein
Pfannkuchenteig haben.

Den flissigen Teig vorsichtig in die Mulden der Backmatte gleichméfig

verstreichen.

Die befillte Backmatte fir ca. 30-45 min bei 180°C Umluft im Backofen
backen. Hier gilt die Backofenangabe auch als Richtwert und kann
variieren

Backzeit Backoten Temperatur Gesamtzeit
ca. 30-45 min Umluft 180°C 50 min
A Die Backzeit variiert je nach Backofenart und Backform.

Am Besten immer wieder einen Blick in den Ofen werfen
Hinwels und den Zustand der Kekse kontrollieren.
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Lubereifung

Den geriebenen Parmesan und die Eier mit einem Mixer (alternativ Schneebe-
sen oder Pirierstab) in einer Schissel zusammen verrihren. Der Teig sollte
eine Konsistenz wie ein Pfannkuchenteig haben.

Je nach bedart den Teig mit Wasser oder Parmesan optimieren so dass er die
gewunschte Konsistenz bekommt. Der Teig sollte eine Konsistenz wie ein

Pfannkuchenteig haben.

Den flissigen Teig vorsichtig in die Mulden der Backmatte gleichméaflig
verstreichen.

Die befullte Backmatte fir ca. 20-35 min bei 160°C Umluft im Backofen
backen. Hier gilt die Backofenangabe auch als Richtwert und kann

variieren
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Backzeit Backofen Temperatur Gesamtzeit
ca. 20-35 min Umluft 160°C 45 min
A Die Backzeit variiert je nach Backofenart und Backform.
Am Besten immer wieder einen Blick in den Ofen werfen

Hinweis und den Zustand der Kekse kontrollieren.





