Brotchips selber machen

Rezeptinfo

Zutaten fiir 6 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min.

pro Portion: 1177 kJ, 281 kcal, 25,8 g Kohlenhydrate, 4,62 g Eiweil3, 17,5 g
Fett, 0,17 mg Cholesterin, 1,67 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: ' Kosten: @
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Zubereitun
Zutaten g
Ein Weihnachtsgeschenk fur all jene, die von leckerem Knabberkram nicht
Menge genug bekommen koénnen: Knusprige Brotchips mit Krautern und Knoblauch.
100 ml Olivendl _Selbstgemaght und hiibsch verpackt machst du damit auf jeden Fall
1 Knoblauchzehe jemandem eine ganz groRe Freude.
Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen Step 1:
f ;L CK:'EIL.“er der Provence, getrocknet Zuerst heizt du den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vor. Dann das
1 rse r']' les B t Olivendl in eine Schale geben. Die Knoblauchzehe schélen und mit einer
schmales Baguetie feinen Reibe in das Olivendl reiben. AnschlieBend alles mit Salz, Pfeffer,
Krautern der Provence und Chili verriihren.
Tipp
- - — Step 2:
SIS S DR B B AR Das Baguette in mdglichst diinne Scheiben schneiden und auf einem mit
anders wiirzen. Wie wére es zum Beispiel mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen.
Curry-Brotchips oder stiRen Brotchips mit Zimt und
Zucker. Deiner Kreativitat sind keine Grenzen Step 3:
gesetzt. .

Dann das Krauterdl gleichmaRig auf den Brotscheiben verteilen und im
vorgeheizten Backofen 10 Minuten résten, bis die Brotchips knusprig sind.
Wenn nétig, das Baguette in zwei Portionen rosten.
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