Dinkelkracker mit Brezeleisen

300g Dinkelmehl- am besten frisch gemahlen- wenn auf der Verpackung steht, Bio Urdinkel und
keimfahig ist es beste Qualitat (auch gut mit anderen Urgetreidesorten zu mischen)

70g Butter

3 EL Olivendl

1/8 | Wasser

1Tl Krdutersalz

2 EL Brennnesselsamen
1-2 EL Kimmel

Es kann auch Kase und andere Krauter
zugefligt werden.

Trockene Zutaten mischen.

Butter schmelzen, Salz im Wasser 16sen und zum Butter geben, Ol zufiigen und alles mit dem
trockenen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. ( ev. Noch etwas Wasser zufiigen)

Ca. 10 min. Rasten lassen, Teig zu kleinen Kugeln rollen, ( Durchmesser ca. 2cm) und jeweils 4 Stlick
ins heille Brezeleisen geben.

Gutes Gelingen wiinscht euch Elisabeth
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