Versuchsktche

Kerniges glutenfreies Brot mit Kurbisdip

etwa 20 Portionen W7 W7 i/ etwas Ubung erforderlich (@ bis 40 Min.

Fiir die Kastenform (30 x 11 cm):
etwas Fett
Backpapier
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Teig:

300 g Sonnenblumenkerne
150 g Leinsamen, geschrotet
300 g Reisflocken

25 g Dr. Oetker gehackte
Pistazien

40 g Flohsamenschalen

2 gestr. TL Salz

200 g ganze Mandeln mit Schale
700 ml warmes Wasser

6 EL Speisedl, z. B. Olivendl

2 EL Honig

Kirbisdip:
50 g geschélte Kurbiskerne
. . 1 Schalotte
- Vorbereiten: 300 g Hokkaido-Kiirbis
Kastenform fetten und mit Backpapier auslegen. 3 EL Speisedl, z. B. Olivendl
75 ml Wasser
2. Teig: Sérobene 2itonensoaie
Alle Zutaten, auRer Wasser, Ol und Honig in eine Riihrschiissel geben und mit 1/2 TL gehackter Thymian
einem Ruhrléffel mischen. Wasser, Ol und Honig vermischen und gut mit den 1/2 TL gehackter Rosmarin
anderen Zutaten vermengen. Den Teig in die Kastenform geben, mit Folie 1/2 gestr. TL Salz

abdecken und Uber Nacht im Kihlschrank durchziehen lassen. etwas frisch gemahlener Peffer

‘2 Am néchsten Tag den Backofen vorheizen. etwas Chilipulver

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiBluft; etwa 180°C

"4+ Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 25 Min.

Dann das Brot aus dem Ofen nehmen. Den Rost mit Backpapier belegen und das
Brot vorsichtig darauf stlirzen. Die Form I6sen und das Brot ohne Form fertig
backen.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 35 Min.

Das Brot auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

5 Kirbisdip:

Kirbiskerne grob hacken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Kirbis waschen, in
Spalten schneiden, Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einem
Topf erhitzen und Schalottenwiirfel mit den Kiirbiskernen darin andiinsten. Kiirbis
dazugeben und mitdiinsten. Mit Wasser abléschen und die Gewiirze dazugeben.
Den Kirbis mit Deckel etwa 15 Min. weich kochen. Alles in einen Riihrbecher
geben und kurz pirieren. Den Dip mit den Gewirzen abschmecken und zum Brot
servieren.



Versuchsktche

Tipp aus der Versuchskuche

* Dip und Brot kann man 3 Tage im Voraus zubereiten, bzw. das Brot ist auch
einfriergeeignet.

Dr.Oetker)
0,

2 © Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de
Versuchskiiche E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebiihrenfrei)




