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e .4 Lebensmittelverschwendung
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Bevor du beginnst: Wasche dir biffe griindlich deine Hande!

200 g alfes Brof
6 EL Rapssl

2 TL Salz

1 TL Thymian

T TL Rosmarin
1 TL Basilikum

2 gefrocknefe Tomafen

Kraufer (am besfen frisch, sonst gefrocknef)

Vorbereifung Gewiirz-Ol mediterran
Fulle Rapsél, gefrocknefe Tomaten, Salz und Gewurze in

ein hohes GefaB.

Pirriere alles mif einem Puriersiab fein.
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So geht es weiter:

Das Brof in dunne Scheiben (ungeféhr 1 bis 2 mm dick)

schneiden. Am besten schneidet man diese mit einer Brol-
schneidemaschine (nur ein Erwachsener).

Lege einen Bogen Backpapier auf ein Backblech.

Lege nun die Brofscheiben auf das Backblech mit dem
Backpapier.

Bestreiche die Brotscheiben mit dem Gewuirz-Ol.

Backe das Brof 10 bis 15 Minufen lang bei 160 Grad HeiB-
luff im Backrohr - bis die Brofscheiben goldgelb sind.

Sollen die Brofscheiben richtig knusprig werden® Oﬁne das
Backrohr zum Schluss einen kleinen Spall.

Nimm das Backblech aus dem Backrohr und lasse die

Brofscheiben auf dem Backblech auskiihlen.

Wenn du die Brofchips langer
aufbewahren willst, dann gib sie in

eine Frischhaltedose.




