Zutaten:

100 ¢ Griinzeug (siehe unten)
50 g feingehackte Speckwiirfel
(oder Raucherlachs)

200 ¢ Maismehl
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50 m1 Sonnenblumendl

Bruno’s & Ria’s

Zeitaufwand:

15 Minuten plus
Grinzeug: Warte- und Backzeit
Da eignet sich besonders gut
e ungewiirzter Tiefkithlspinat
e Lowenzahnbhlatter
* junge Brennnesselblatter

Teigrezept:

Maismehl, Ei und 01 mischen. Mit dem feingehackten Griinzeug und
allen anderen Zutaten zu einem relativ festen Teig verkneten. Etwa
eine Stunde im Kithlschrank ruhen lassen. Dann 1c¢m dick ausrollen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.

Backen:

Den Backofen auf 180°C vorheizen und die
Platte 15 bis 20 Minuten abbacken. Noch
heifl in kleine Rauten schneiden und dann auf

einem Gitter auskithlen lassen.

Ria hat gehort: »Abgekithlte Kekse bewahrt man
am besten in einer Papiertiite auf und nicht
in Plastik. Sonst schimmeln sie schnell.«

Bruno schligt vor: »Legt Sie einfach zur Aufbe-
wahrung ins Hundekdrbchen. Da werden sie NIE
schlecht. Versprochen!«




