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SPIEL + SPASS: Auf zur Winter-Olympiade ~GESUND durch den Winter ~ So bleibt das HERZ gesund

MIND
YOURSELF!

Fitness
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Mensch & Hund Ratgeber

SCHNUTENKEKSE
Weihnachtsbäckerei – glutenfreie BACKMATTEN-
REZEPTE für Hunde
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MöchtenSieauchgernege-
sundeKeksezurAdvents-
undWeihnachtszeit inder
Backmattebacken?Fürden
Hunde-Adventskalender
oder zumVerschenkenan
liebeHundekumpels?

In diesem neuen Foto-Rezeptbuch der
Autorin �nden Sie insgesamt 25 Rezepte,
inkl. Farbfoto. Ihr bis dato unschlagbares
Backmatten-Grundrezept ist ebenso ent‐
halten, wie eine Kurzanleitung zur Back‐
mattenteig-Herstellung, Tipps zum
Weizenmehl/Ei-Ersatz und zu weih‐
nachtlichen Zutaten generell!
Freuen Sie sich diesmal auf „ZIMT-ZI‐
CKE“, „GARNELEN-STERNCHEN“,
„WIENER BUDENZAUBER“ und
weitere tolle Weihnachtsrezepte - mit
einfachen Zutaten, schnell gebacken und
Sie wissen, was wirklich drinsteckt. Per‐
fekt für alle Allergikerhunde!

Dieses Buch im handlichen Taschenbuch‐
format ist ein ideales Weihnachtsgeschenk
für alle Hundekeksbäcker/innen, die sich
gerne weihnachtlich inspirieren lassen
möchten und/oder natürlich auch für Back‐
anfänger, die sich ebenfalls mit der „Back‐
mattensucht“ in�zieren lassen möchten …
denn das ist ruck zuck passiert und macht
dazu noch riesig Spaß!

Erhältlich als Taschenbuch über den epubli-
Shop in Berlin.
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Anis-Kokos-Zauber mit
Schafskäse

ZUTATEN:
• 200 ml Kokosmilch
• 50 g Schafskäse light
• 2 Eier
• 1 Msp Anis-Pulver
• 200 g Karto?elmehl
• evtl. Wasser/Flüssigkeit

(bis zur gewünschten Teigkonsis‐
tenz)

BACKZEIT bei 150° C / Umluft:
1 cm: ca. 30-40 Min.
1,5 cm: ca. 50-60 Min.
2 cm: ca. 70-80 Min.

GoldenerWildlachs mit
Wintergemüse

ZUTATEN:
• 190 g Babyglas „Frühkarotten/

Karto?eln/Wildlachs“
• 3 Eier
• 1 EL Öl (Küssig)
• 1 TL Kurkuma-Pulver
• 100 g Karto?elmehl
• 100 g Buchweizenmehl
• Orangensaft 100 % (ohne Zusätze)

(bis zur gewünschten Teigkonsistenz)

BACKZEIT bei 150° C / Umluft:
1 cm: ca. 30-40 Min.
1,5 cm: ca. 50-60 Min.
2 cm: ca. 70-80 Min.

Für Feinschmecker
ohne Allergien

Winter-Apfel

ZUTATEN:
• 190 g Apfelmus (ungezuckert)
• 75 g Ziegenfrischkäse natur
• 75 g Hüttenkäse light
• 4 Eier
• 1 EL Öl (Küssig)
• 10 g Carob-Pulver ( Johannis‐

brotbaum)
• 1 Msp Anis-Pulver
• 2 Msp Koriander-Pulver
• 1 Msp Ceylon-Zimt (gemah‐

len)
• 150 g Karto?elmehl
• 150 g Buchweizenmehl
• evtl. Wasser/Flüssigkeit (bis zur

gewünschten Teigkonsistenz)

BACKZEIT bei 150° C / Umluft:
1 cm: ca. 40-50 Min.
1,5 cm: ca. 60-70 Min.
2 cm: ca. 80-90 Min.


