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ZUCCHINI-KAROTTEN-BROTCHEN

MIT KRAUTERBUTTER

ZUTATEN

Botchen:
50 g Karotten
100 g Zucchini
175 g Dinkelmehl (Typ 630)
Y2 TL Salz
1 Prise Zucker
Y2 Packchen Backpulver
1 Messerspitze Kardamom
1 EL gehackte Petersilie
15 g Leinsamen
25 g Pflanzendl
70 g Haferdrink (oder Milch)

Krauterbutter:
250 g (vegane) Butter
1 Knoblauchzehe
15 g gemischte Krauter

(z. B. Petersilie, Schnittlauch und Dill)

V4 TL SalzPfeffer

ZUBEREITUNG

Die Butter weich werden lassen. Krauter fein hacken,
den Knoblauch pressen und alles mit Salz und
Pfeffer unter die Butter rihren. AnschlieBend far
mindestens eine Stunde kalt stellen.

Die Zucchini und die Karotte fein raspeln und in
eine Schussel geben. Den Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Muffinform
einfetten.

Mehl, Salz, Zucker, Backpulver, Kardamom und

Petersilie vermischen und zum Gemluse geben.

Ol und Haferdrink (Milch) hinzufiigen und alles
verrihren. Zum Schluss die Leinsamen unterheben.

Den Teig auf die sechs Mulden verteilen und 25 - 30
Minuten backen. Die Brotchen kurz abkUhlen lassen

und vorsichtig aus der Form |ésen.

Tipp: Die Brotchen schmecken besonders lecker
mit der Krauterbutter und einem frischen Salat.

Fertig!
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	Rezeptname: Z U C C H I N I - K A R O T T E N - B R Ö T C H E N
	Zutaten: Bötchen:
50 g Karotten
100 g Zucchini
175 g Dinkelmehl (Typ 630)
½ TL Salz
1 Prise Zucker
½ Päckchen Backpulver
1 Messerspitze Kardamom
1 EL gehackte Petersilie
15 g Leinsamen
25 g Pflanzenöl
70 g Haferdrink (oder Milch)


Kräuterbutter:
250 g (vegane) Butter
1 Knoblauchzehe
15 g gemischte Kräuter 
(z. B. Petersilie, Schnittlauch und Dill)
¼ TL SalzPfeffer
	Zubereitung: Die Butter weich werden lassen. Kräuter fein hacken, den Knoblauch pressen und alles mit Salz und Pfeffer unter die Butter rühren. Anschließend für mindestens eine Stunde kalt stellen.

Die Zucchini und die Karotte fein raspeln und in
eine Schüssel geben. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Muffinform einfetten.

Mehl, Salz, Zucker, Backpulver, Kardamom und Petersilie vermischen und zum Gemüse geben.
Öl und Haferdrink (Milch) hinzufügen und alles verrühren. Zum Schluss die Leinsamen unterheben.

Den Teig auf die sechs Mulden verteilen und 25 – 30 Minuten backen. Die Brötchen kurz abkühlen lassen und vorsichtig aus der Form lösen.

Tipp: Die Brötchen schmecken besonders lecker
mit der Kräuterbutter und einem frischen Salat.

Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   K R Ä U T E R B U T T E R


