Betty Bossi

3 Kernen-Nuss-Brot (ohne
Mehl)
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: ® 10 min. Vor- und Zubereiten + 720 min. Ruhen lassen + 75 min. Backen
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Zutaten fiir 6 Personen Und so wird's gemacht
1
50 g Haselniisse Nusse und Kurbiskerne grob hacken, in eine Schissel geben. Haferflocken, Chia-

Samen, Sonnenblumenkerne, Leinsamen und Salz beigeben, mischen. Wasser,
Kokosol und Agavensirup beigeben, mit einer Kelle gut mischen. Teig zugedeckt im
200 g feine Haferflocken Kihlschrank ca. 12 Std. ruhen lassen.

50 g Kiirbiskerne

50 g Chia-Samen

40 g Sonnenblumenkerne
40 g Leinsamen

1TL Salz

3dl Wasser

3 EL Kokosol

2 EL Agavensirup

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig mit einer Kelle gut mischen, in die vorbereitete Form fillen, mit einem nassen
Loffelriicken glatt streichen.

Backen: ca. 75 Min. in der Mitte des Ofens.

Hinweise
Form: Fir eine Cakeform von ca. 20 cm, mit Backpapier ausgelegt

Tipp: Der Teig kann bis zu 24 Std. im Kuhlschrank ruhen und somit sehr gut
vorbereitet werden.
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