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GLUTENFREIES
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Zutatenliste

4 Eier, 150g Magerquark, 1 Prise Salz,

2 EL Kichererbsenmehl (aus dem Reformhaus),

2 Péckchen Backpulver, 50g Leinsamen
(geschrotet), 50g Mandeln (gemahlen), 2 EL
Leinsamen (ungemahlen), 1 Hand voll gehackte
Walnisse, 50g EiweiBpulver (neutraler Geschmack),
je 2 EL Sonnenblumen-, Sesam- und Kirbiskerne

£

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermischen und zu einem
Teig kneten. AnschlieBend 10 min bei Raum-
temperatur stehen lassen und nochmals durch-

kneten. Den Backofen auf 200°C vorheizen, den Teig * Hoher liroﬂi)l d glanzendes Haar.

in eine Kastenform geben und fir feste Nagel unc 9 tiellen Fettsauren

60 min Backen « Hoher Anteil an essentieli f-System.
: for ein gesundes Herz-Kreislaut-dy

i |
o Auch for Kinder sehr gut geeignet:
e Frei von Gluten.

nanteil for straffes Gewebe,

Figurmachertipp!
Im Anschluss das Brot aus der Form nehmen und
nochmals etwas im bereits ausgeschalteten Ofen
stehen lassen. So wird es auBen schén knusprig!
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