2( UCINA

MAISCRACKER MIT SALSA

Zutaten

e 1509 Maisgriess

e 100g Weizenmehl

e 1 TL Luisenhaller Tiefsalz
e % TL Chilimeersalz

e 120 ml Wasser

e 4 EL Olivendl

e 1 EL Chiliol

e 1 TL Rauchpaprika

e 1 Zwiebel

e 1 Paprika

e 2 Tomaten

e 1 EL Aceto Balsamico

Zubereitung

Maisgriess, Mehl, %2 TL Meersalz, 100 ml Wasser und 2 EL
Olivendl zu einem glatten Teig verarbeiten, abdecken und
eine halbe Stunde im Kuhlschrank stehen lassen. In der
Zwischenzeit konnen Sie das Gewdrzol fir die Cracker und
die Salsa herstellen. Fir das Gewirzol mischen Sie 2 EL
Olivenol, Rauchpaprika und Chilimeersalz. Fir die Salsa
Chiliél in einer Pfanne erhitzen, die fein gehackte Zwiebel
reingeben und anbraten, Paprika und Tomaten in Wiirfel
schneiden und dazugeben. Zuletzt Aceto Balsamico, 1 EL
Wasser und %2 TL Luisenhaller Tiefsalz dazugeben und alles
5 Minuten kocheln lassen. Inzwischen sollte der Teig lange
genug gestanden haben. Heizen Sie den Backofen auf 200°C
vor. Geben Sie etwas Mehl auf die Arbeitsflache und rollen
Sie den Teig diinn aus. Geben Sie das Gewiirzol auf den Teig
und schneiden den Teig in mundgerechte Rauten. Nun
backen Sie die Rauten etwa 10 Minuten im Backofen.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a14226p-luisenhaller-tiefensalz-110g-3255
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10249m-chilimeersalz-muhle-190
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10116p-rauchpaprika-100g-89

