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. und so geht's..

Backofen auf 75 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.
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> 4 Kichererbsenmeh),
Sesam, Chilipulver, Olivendl,
Thymian, Paprikapulver, Bombayloruhc
und
Woasser
in einer Schussel miteinander mischen
*
Mit den Handen auk einer Arbeitsplatte
zu einer glatten Masse verarbeiten.

Also kneten, wie einen Pizza- oder Mdr'lac’rcif].
*

ArbeitsHache leicht bemehlen, Teig dinn austollen,
mit einem Kichenmesser kleine Dreiecke oder Rauten
ausschneiden und auf ein mit
Backpapier bclca‘rcs Backblech legen
*

Je nach Fcuchﬁakcﬁ kahn es sein,
doss man etwas mehr oder weniger

Woasser/Kichererbsenmehl Iocnéﬁaf
*

Ein bisschen «Gefihlssache",
der Teig soll nicht zu Feucht und nicht zu trocken sein.
*
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Fur das Topping
leweils ca. 2-3 EL
Kokosol, Paprikapulver

/ und
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Schwarzkimmelsamen
mischen.
*
Die Kracker damit bepinseln und zusatzlich
mit
Sesam und Schwarzkiammel bestreuen
*
Es kommt letztendich darouf an,
wie viele Kracker es geworden sind
und
wie viel Du personlich von den Gewdrzen
darauf haben mochtest.
*
Ca. I5 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
Auk einem Gitterrost auskihlen lassen,
*
Die Kracker sind sooo lecker und duften herrlich
*
Sie passen perkekt zu
Suppen, Sadlat, einem Dipp
oder

einfach auch «ur so"
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