Zutaten

(far 35 Stiick Stiick)

380 g Weizenmehl

Y, Packchen frische Hefe (21 g)
210 ml lauwarmes Wasser

1Y% TL Salz

3 EL Albasl

zum Bestreuen wahlweise:

Sesamsaat, Leinsamen oder GrieR

Nahrwertinformation

1 Stiick enthalt:

54 Kalorien

2 g Fett

2 g Eiweil3

8 g Kohlenhydrate (=~ 0,5 BE)
0 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist:
- cholesterinarm

- vegetarisch

Grissini

Zubereitung

Den Grofteil des gesiebten Mehls in eine Schiissel geben und in die
Mitte eine Vertiefung driicken (ein wenig Mehl zum Bestiuben aufhe-
ben). Hefe hineinbrdseln, mit etwa 50 ml lauwarmen Wasser glatt riih-
ren und mit Mehl bestduben. An einem warmen Ort etwa 20 Minuten
gehen lassen.

Nach und nach restliches lauwarmes Wasser, Salz, und Albaél hinzu-
fligen und zu einem Teig verarbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und
geschmeidig ist. Mit Mehl bestduben und mit einem Tuch bedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen des Teiges ver-
doppelt hat.

Den Teig in Portionen von je ca. 20 g teilen und diese zu 15 - 25 cm
langen, gleichméfigen Stangen rollen. Mit Wasser befeuchten und
gegebenenfalls in Sesamsaat, Leinsamen oder GrieR walzen.

Aufein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und nochmals gehen

lassen.

Backen: im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Mi-
nuten bei 210 °C Umluft.

Tipp
In einer verschlossenen Dose aufbewahren.

Albaol”®

Die schwedische Rapsol-Zubereitung mit feinem Butteraroma.

Weitere Informationen unter: www.albaoel.de



