Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Sauerteig-Krauter-Cracker
Ein Rezept von Sauerteig-Krauter-Cracker, am 28.06.2026
Zutaten
2 Zweige Thymian 2 Stangel Oregano
200 g reifer Sauerteig 45 ml Olivendl
Salz 1/2TL schwarzer Pfeffer
90g Weizenmehl (Type 550) 25g Vollkornmehl (ersatzweise Weizenmehl)
Mehl fiir die Arbeitsflache
Zum Bestreuen:
1 Handvoll kleine Salbeiblatter 2EL heller Sesam
Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt 3 Bleche, | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Haltbarkeit
Haltbarkeit: ca. 2 Wochen

Zubereitung

1. Thymianund Oregano waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Die Hélfte fein hacken, den Rest
beiseitelegen. Sauerteig, Olivendl, gehackte Krauter, 2 TL (3 g) Salz und den Pfeffer in einer Schiissel mit einem
Kochloffel vermengen. Beide Mehlsorten dazugeben und rithren, bis sich die Zutaten zu einem Teig verbunden haben.

2. Den Teigin der Schissel ca. 3 Min. kneten, bis er glatt ist. anschlieBend luftdicht zugedeckt 45 Min. im Kihlschrank ruhen
lassen.

3. Den Teig in drei Portionen teilen und jede auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 1 mm diinn ausrollen. Den
Backofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Die Teigplatten auf Backpapier legen und mit etwas Wasser bepinseln. Ubrigen
Thymian und Oregano sowie Salbei und Sesam daraufstreuen. Mit dem Nudelholz einmal dartiberrollen.

4. JedeTeigplatte auf ein Backblech ziehen und in den Ofen schieben. Die Cracker in 13-15 Min. goldgelb backen.
Herausnehmen, auskuhlen lassen und in Stiicke brechen. Trocken lagern.
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