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Apfel-Zwetschgen-Chutney
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Menge Zutaten Geschmack Thermik
300 g  Äpfel süss, sauer kühl
300 g Zwetschgen süss, sauer neutral
300 g Kürbis süss warm
2 Zehen Knoblauch scharf heiss
2 Stk. Zwiebel scharf, süss warm
2 TL Senfkörner scharf heiss
3 TL Curry mild scharf warm
ca. 5 dl Apfelessig sauer warm
300 g Vollrohrzucker süss warm
2 TL Salz salzig kalt
1-2 TL Pfeffer scharf heiss
etwas Cayenne scharf heiss

Zubereitung
1. Die Äpfel, Zwetschgen und den Kürbis waschen, entkernen 

und in kleine Stücke schneiden.
2. Alle restlichen Zutaten dazu geben und zusammen in einem 

Topf bei niedriger bis mittlerer Hitze kochen bis eine dickflüs-
sige Masse entsteht.

3. Das Chutney abschmecken und heiss in Konfigläser füllen.

Tipp
Es können auch Mangos verwendet werden.

Dazu passt
Getreidelaibchen, Getreidefladen, Tofuterrine, Fleischbraten, 
Fleischlaibchen.
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Zubereitung
1. Den fein gemahlenen Dinkel salzen.
2. In lauwarmem Wasser die Hefe und Zucker auflösen.
3. Das Hefewasser, Mehl und Olivenöl zusammenmischen und kräftig durchkneten.
4. Den fertigen Teig in der Schüssel zu einer Kugel formen, mit Mehl bestreuen. Ein Tuch über 

die Schüssel geben und den Teig 20-30 Minuten gehen lassen.
5. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche ganz dünn ausrollen und den Teig in Rauten schnei-

den. 
6. Mit dem verrührten Eigelb bestreichen.
7. Je nach Geschmack mit Sesam, Kümmel, grobem Salz, Paprikapulver oder Mohn würzen.
8. Bei 220°C 10 Minuten im Ofen lassen bis sie braun und knusprig sind. 

Tipp
Eignen sich gut zum Dippen von Saucen.

Dinkel-Cracker
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Menge Zutaten Geschmack Thermik
500 g Dinkel, fein gemahlen süss neutral
1 TL Salz salzig kalt
200 ml Wasser neutral kühl
40 g Hefe süss, sauer warm
1 TL Zucker süss warm
4 EL Olivenöl süss neutral
 Sesam schwarz/weiss süss neutral
 Kümmel scharf warm
 Paprika edelsüss süss, bitter neutral
 grobes Salz salzig kalt
 Mohn süss neutral
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Dinkelknusperfladen
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Menge Zutaten Geschmack Thermik
300 g Dinkelblätterteig süss kühl
1 Eigelb süss neutral
 Sesam schwarz/weiss  süss neutral
 Curry mild scharf warm
 Kümmel scharf warm
 Mohn süss neutral 
 Oliven bitter, sauer  neutral
 Peperoni rot, gelb süss, bitter kühl
 Salz salzig kalt

Zubereitung
1. Blätterteig aus dem Kühlschrank nehmen und ca. 15 Mi nu ten 

vor dem Verarbeiten bei Raumtemperatur liegen lassen.
2. Blätterteig dünn ausrollen und mit Eigelb bestreichen. 
3. Je nach Belieben mit schwarzem, braunem oder weissem 

Sesam, Curry, Kümmel, Mohn, Oliven, roten oder gelben 
Peperoni und Salz bestreuen. 

4. Bei 220°C ca. 15 Minuten backen bis die Fladen braun sind.
5. Aus dem Ofen nehmen, auskühlen lassen und servieren.

Tipp
Den eigenen Ideen zum Bestreuen sind hier keine Grenzen 
gesetzt.
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