Kurkuma-Sesam-Cracker

Neulic
h war eine Freundin spontan zum Kaffee da. Selbst wenn man bei ihr eingeladen ist, geht
man nie mit leeren Handen nach Hause - selbstverstandlich brachte sie auch als Gast etwas
mit.

Und zwar selbst gebackene Cracker nach einem Rezept aus der Schrot & Korn.

Die absolut kostliche Kostprobe uberlebte den nachsten Tag nicht und naturlich musste ich
das Rezept haben.

Wie immer wandelte ich es ab: Vollkornmehl kam dazu, Margarine kam hinein statt nicht
vorhandener Butter, das Ol lieR ich weg und mit einem ordentlichen Teel6ffel Kurkuma
wurden die Cracker wunderschon gelb und aulSerdem noch ein bisschen gesunder.

Mit schwarzem Sesam sehen sie noch schoner aus, leider hatte ich so spontan keinen da.
Ich habe 1 EL Sesam in den Teig gegeben und noch welchen drauf gestreut.

Faulpelze kneten ihn nur hinein und lassen das Bestreichen mit Fett und das Bestreuen
weg. =

Dagn habt ihr die Cracker in 10-15 Minuten im Ofen und in einer halben Stunde fertig!
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Kurkuma-Sesam-Cracker

Fur 2 Bleche:
90 g Dinkelvollkornmehl (frisch gemahlen)
110 g Dinkelmehl Type 630
1 TL Salz
50 ml kaltes Wasser
70 g Margarine
1 TL Kurkuma, gemahlen
1 EL (schwarzer) Sesam
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen (nach Belieben)
1 EL Margarine, zerlassen
(Schwarzer) Sesam, zum Bestreuen
Alle Zutaten samt Gewurzen in eine Schussel wiegen und zu einem glatten Teig verkneten.
Auf bemehlter Flache dunn ausrollen und mit einer beliebigen Form ausstechen (ich hatte
kleine Quadrate mit Zahnrand). Die Cracker auf mit Backpapier belegte Bleche legen, mit
ein wenig zerlassenem Fett bestreichen und mit Sesam bestreuen.
Bei 200 °C ca. 15 Minuten backen, bis die Cracker knusprig sind.
Naturlich konnt ihr die Cracker wurzen, wie ihr mogt - mit viel schwarzem Pfeffer, mit
Kreuzkummel, mit Kimmel, mit Paprika statt Kurkuma,... den Varianten sind keine Grenzen
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Ich hoffe jedenfalls, diese herzhafte Nascherei schmeckt euch so gut wie uns! Danke an
dieser Stelle an meine liebe Sports-Freundin fur das Rezept! ;)

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon - bei dem nun eingetroffenen
Herbstwetter lasst es sich immerhin hervorragend backen!

Eure Judith
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