
B r i n g e  d a s  W a s s e r  m i t  d e m  Ö l  i n  e i n e m  g r o ß e n  T o p f  z u m  K o c h e n ,
v e r m i s c h e  w ä h r e n d d e s s e n  d a s  M e h l  m i t  S a l z  u n d  Z i t r o n e n s ä u r e .
S t a r t e  e i n e n  M i x e r  m i t  K n e t h a k e n  a u f  l a n g s a m e r  S t u f e ,  h a l t e  i h n
i n  d a s  k o c h e n d e  W a s s e r  u n d  r ü h r e  n u n  l a n g s a m  u n d  v o r s i c h t i g
d a s  M e h l g e m i s c h  e i n .
L a s s  d i e  M i s c h u n g  e i n  w e n i g  a u s k ü h l e n ,  d a n n  g i b  m i t  e i n e m
K o c h l ö f f e l  e i n e n  g r o ß e n  K l u m p e n  T e i g  a u f  d e i n e  K n e t f l ä c h e  u n d
f ä r b e  s i e  m i t  e i n e r  L e b e n s m i t t e l f a r b e  e i n .  W i e d e r h o l e  d i e s
p o r t i o n s w e i s e  f ü r  v e r s c h i e d e n e  F a r b e n .
W e n n  d i e  M a s s e  s t a r k  a n  d e i n e n  F i n g e r n  k l e b t ,  g i b  n o c h  M e h l
d a z u .
D i e  f e r t i g e  K n e t m a s s e  k a n n s t  d u  i n  e i n e r  v e r s c h l i e ß b a r e n  D o s e
v i e l e  W o c h e n  l a n g  a u f b e w a h r e n  u n d  v e r w e n d e n .  S o b a l d  s i e
u n a n g e n e h m  r i e c h t  o d e r  w ä s s r i g  w i r d ,  k a n n s t  d u  s i e  i m  K o m p o s t
o d e r  B i o m ü l l  e n t s o r g e n .

( c )  M a g .  B e r n a d e t t e  A t s c h r e i t e r ,  B A f E P  A m s t e t t e n

 

Knetmasse
O H N E  C H E M I E ,  K O M P O S T I E R B A R

Dazu brauchst du:
1 kg glattes Mehl (kann auch abgelaufen sein)
1/2 kg Salz
5 EL Speiseöl
5 EL Zitronensäure (macht haltbar)
1,25 l Wasser
Lebensmittelfarben
einen großen Topf, einen Mixer mit Knethaken, einen Kochlöffel, einen
Platz zum Kneten (Teigbrett, große Schüssel oä)


