Zytnie krakersy lub chrupki chlebek zytni

Przepis gdzie$ mi umknat, a na zdjecie natknetam sie przypadkiem przegladajac
stare zdjecia na karcie od aparatu. Nawet niewiele pamietam z tego jak to
zdjecie powstato. Batam sie smaku tych krakerséw, bo nie przepadam za mgka
zytnig, ale ze wybieram zdrowe, to nie miatam wyjscia:) Smakowato i to
najwazniejsze. Idealne jako drobna przekaska lub jako chlebek na $niadanie.
Inspiracja

Szybkie info o zdjeciu: ogniskowa 90 mm, F/7,1, 1/6 s., kompensacja 0.

Sktadniki na ok. 16 kromek:

» ptatki zytnie zmielone na pyt w mtynku do kawy lub maka zytnia (1 3/4
szklanki),

= 1 tyzeczka proszku do pieczenia,


http://www.manufakturaciastek.pl/zytnie-krakersy-lub-chrupki-chlebek-zytni/
http://kuchniaprezydentowej.blogspot.com/2011/09/krakersy-niezwyke-i-kruche.html

= 3/4 tyzeczki soli,
= 1/2 szklanki wody,

= 1/3 szklanki oliwy z oliwek lub oleju kokosowego

Przygotowanie:
1. W misie robota kuchennego wymieszaj wszystkie sktadniki do uzyskania kuli
ciasta.

2. Rozwatkuj ciasto i wytnij dowolne wzory. Jesli robisz krakersy, ciasto
rozwatkuj cieniutko, jesli chlebek, grubiej. Dodatkowo krakersy mozesz
posypac¢ gruboziarnista solg lub ulubionymi przyprawami.

3. Piecz w 180 stopniach przez okoto 10-14 minut. Obserwuj czy
krakersy/chlebek nie przypalajg sie i sa chrupigce tak jak lubisz.

4. WystudZz na kratce. Smacznego!



