Gesunder Knusperspal? frisch aus dem Ofen. Snackidee die Freude macht - panierte
Gemilise Pommes in einer knusprigen Hiille aus feinsten BIO Dinkel-Semmelbroseln. Als
leichte Alternative zu klassischen Pommes servieren wir heute saftige Zucchini- und
StiRkartoffelstifte im Ofen gebacken.

Cremige Dips durfen hier auf keinen Fall fehlen: Feta-Kren-Dip und Honig-Senf-Dip.
Ganz dem heurigen Foodtrend ,Snackification® entsprechen sind unsere panierten Gemtise
Pommes schnell und einfach in der Zubereitung, gelingsicher und schmecken den ganzen

Tag, jeden Tag.



https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-semmelbroesel/

Rezept
Menge: 4 Portionen
Dauer: 45 Minuten

Zutaten:
Fir die Gemise Pommes:

150 g

1 gehaufter TL scharfe italienische Krautermischung
2 Eier (GroRe L)

Salz & Pfeffer

2 grol3e Zucchini

2 grol3e Sukartoffel

Far den Feta-Kren-Dip:

e 250 g Feta
e 1 Schuss Milch
e 1 EL Oberskren

Fir den Honig-Senf-Dip:

150 Créme fraiche
2 EL Honig

1 TL Senf

1 TL Zitronensaft
Salz & Pfeffer

Zubereitung:
Die BIO Dinkel-Semmelbrosel mit italienischen Krautern wiirzen.

Die Eier mit Salz und Pfeffer glattriihren.
Die Zucchini waschen und in Stifte schneiden. Die SiiRkartoffel schalen und in Stifte schneiden.

Die Gemisestifte in die Eiermasse tunken und anschlieBend in den BIO Dinkel-Semmelbroseln walzen.

Auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und mit Olivendl betrdufeln. Im vorgeheizten Ofen


https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-semmelbroesel/

bei 200°C HeiRluft fir rund 20 Minuten backen.

Fir den Feta-Kren-Dip alle Zutaten zu einer cremigen SolRe mixen. Sollte diese einem zu flissig sein -
Tipp: im Kihlschrank wird der Dip wieder fester.

Fir dem Honig-Senf-Dip: Alle Zutaten miteinander verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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