1.

» Krakersy z pomidorkow

[ Sktadniki:

300 g maki orkiszowej lub petnoziarnistej
100 g pomidorkow koktajlowych

100 g czerwonej papryki

30 ml wody (2 tyzki)

40 g masta lub 2,5 tyzki oliwy

1 tyzeczka z16t prowansalskich

Y5 tyzeczki suszonego czosnku

Wykonanie:

l.

Pomidorki 1 papryke umies¢ w pojemniku blendera, dodaj wode
1 zblenduj wszystko na gtadka masg.

. Dodaj pozostate sktadniki i zagnie¢ ciasto (jak plasteline = ).

. Ciasto posyp delikatnie maka 1 rozwalkuj cienko (na ok. 0,5 cm

- beda migkkie, ciensze - twardsze).

4. Wycinaj ksztatty foremkami = 1 ponakluwaj widelcem.

5. Piecz ok. 10—15 minut w 180°C z funkcjq termoobiegu (do

Zrumienienia)

Uwaga: mozna dodac lyzeczke soli lub tarty ser.



2. Chrupigce krakersy owsiano-serowe

[ Sktadniki:

e 1 szklanka ptatkéw owsianych (najlepiej zmielonych na make —

mozna to zrobi¢ wczesniej)

1 szklanka maki pszennej petnoziarnistej lub orkiszowe;j

1 szklanka tartego sera zottego (np. gouda lub cheddar)

4 tyzki migkkiego masta (ok. 60 g)

okoto 1/3 szklanki wody (dolewanej stopniowo)

szczypta soli

Wykonanie:

1. Mieszanie: Wsypanie maki, ptatkow 1 soli do miski.

2. Ugniatanie: Wrzucenie masta 1 sera, a nastgpnie rozgniatanie
wszystkiego palcami, az powstanie "kruszonka".

3. Formowanie ciasta: Dolewanie wody (lyzka po tyzce) 1
zagniatanie duzej kuli ciasta.

4. Wytlaczanie: Watkowanie ciasta i wycinanie krakersow
foremkami do ciastek.

5. Dziurkowanie: Robienie dziurek widelcem, zeby krakersy nie
urosty za mocno.

6. Pieczenie: Piekarnik nagrzany do 180°C, pieczemy przez okoto

12-15 minut, az beda zlociste.



£ 3. Krakersy marchewkowo-serowe

[ Sktadniki:

1 szklanka maki (pszennej lub petnoziarniste;j)

I mata marchewka (starta)

3 tyzki startego sera zottego (ok. 30 g)

2 tyzki oliwy
3—4 tyzki wody

szczypta soli

Wykonanie:
1. Wymieszaj wszystkie sktadniki.
2. Zagnie¢ ciasto (jak plasteline = ).
3. Rozwatkuj cienko.

4. Wycinaj ksztatty foremkami (to dzieci uwielbiajg!
5. Piecz ok. 15-20 minut w 180°C.



o 4. Krakersy szpinakowe

> Skladniki:

swiezy szpinak (gars¢)

maka orkiszowa lub petnoziarnista (ok. 120-200 g)
oliwa z oliwek lub olej rzepakowy (ok. 50 ml)
woda (ok. 50 ml)

proszek do pieczenia (1 tyzeczka)

sol, czosnek 1 ulubione przyprawy do smaku.

Wykonanie:

l.

Zblenduj swiezy szpinak z oliwa 1 wodg na gladka, zielong
mase.
Wymieszaj suche sktadniki (magke, proszek do pieczenia, sol).

. Dodaj ptyn ze szpinakiem do suchych sktadnikéw i zagniec¢

zwarte ciasto.
Rozwalkuj ciasto bardzo cienko, potnij na mate kwadraty 1 piecz
w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 10-15 minut.



5. Krakersy pelnoziarniste z sezamem

[ Sktadniki:

1 szklanka maki petnoziarniste;j

2 tyzki sezamu

2 tyzki oliwy

ok. 4 tyzki wody

szczypta soli

Wykonanie:
1. Wymieszaj sktadniki w misce.
2. Zagnie¢ migkkie ciasto.
3. Rozwatkuj je cienko.

4. Pokrdj na mate kwadraty.
5. Piecz 15-20 minut w 180°C.
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