Hundeleckerlies selber backen

Kleine Rezeptsammlung fur Hundekekse aus der Backmatte

renkii| pets
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Vorwort

Liebe Backmatten-Freunde,

Vor einiger Zeit hat mich selbst das Backmattenfieber gepackt und ich war stets auf der
Suche nach leckeren Rezepten, um meinen Hund mit schmackhaften Hundekeksen zu
verwohnen. Die Hundeleckerli aus der Backmatte bieten einige Vorteile die ich Euch
weiter unten gern erlautern wirde. Einige meiner Lieblingsrezepte findet lhr in diesem
Buch, das Ubrigens stets fortgeschrieben und erweitert wird. Einige Rezepte verdffentliche
ich auch auf unserer Website pets.renkii.de. Schaut doch gelegentlich mal vorbei, um die
neuesten Kreationen zu erfahren.




Einleitung

Hundeleckerlies in einer Silikon-Backmatte zu backen st in aller Munde.
Im Jahre 2017 kam ein Trend aus den USA nach Deutschland, Silikon-Backmatten, die
eigentlich als Fettabtropf- und Auffangmatte dienen sollen zu nutzen, um Hundeleckerli zu
backen. Die Idee ist so simpel wie genial. Viele Haushalte verfliigen bereits Uber solche
Silikonmatten. Diejenigen, die es nicht tun, kaufen sie meist auf Amazon’, wo eine Vielzahl
unterschiedlicher Backmatten angeboten wird. Ob violett, schwarz, blau oder griin, es ist
fur jeden Geschmack das passende Stuck dabei. Bevor man allerdings vorschnell zugreift,
sollte man die Qualitat kritisch beadugen. Einige Anbieter aus dem asiatischen Markt bieten
auf Amazon* Backmatten zu Dumpingpreisen von wenigen Euro an. Hier durfte die
Qualitdt der Ware zumindest angezweifelt werden. Ich selbst habe bereits viele
Backmatten ausprobiert und mir ist der teilweise extrem starke Geruch von Chemikalien
bei den Billig- Matten aufgefallen. Vor dem Gebrauch sollten diese Matten grundsatzlich
getempert werden. Tempern, oder Erhitzen ist der Prozess, bei dem die Silikonmatten
Uber mehrere Stunden im Ofen bei ca 200 Grad Celsius ausgasen kénnen. Somit
entweichen die letzten giftigen Stoffe. Einige Backmatten sind bereits ab Werk getempert,
zum Beispiel die renkii Backmatte* die auf Amazon mit einem Rezepte eBook zum
Download angeboten wird und qualitativ hochwertiger ist, muss nicht zu Hause getempert
werden. Der Hersteller dieser Backmatte hat dies bereits Ubernommen. Einfach
auspacken, abwaschen und losbacken. Achte also bitte beim Kauf zum einen auf Qualitat
aber auch darauf, dass du nicht aus Versehen direkt in Asien bestellst. Es ist namlich
durchaus moglich, dass du in diesem Fall zwei bis vier Wochen auf deine Backmatte
wartest.

Die Wahl der Form

Bei der Wahl der Form haben sich zwei sehr praktische Formen bewahrt. Zum einen ist
die Kugelform der Backmatte sehr gut geeignet, um kleine Leckerli zu backen, zum
anderen eignet sich auch die Pyramidenform ausgezeichnet um etwa 1,5 cm grolde
Hundeleckerli zu backen die sich optimal zum Clickertraining oder einfach als Belohnung
nutzen lassen.

Vorteile von Backmatten

Der Vorteil der Backmatte zum Backen von Hundekeksen liegt auf der Hand. Wahrend
man fraher mit verschiedenen Formen und Teig herumexperimentieren musste, so ist es
nun ganz einfach, sehr schnell und unkompliziert flr den lieben Begleiter Leckerchen zu
backen. Sobald man die Zutaten seiner Wahl gemixt hat und den entstandenen Teig, der
die Konsistenz von Pfannkuchenteig haben sollte, mit einem Schaber auf der Backmatte
verteilt hat, ist die ganze Sache schon fast erledigt. Wir kdnnen jetzt schon erkennen, dass
wir im Handumdrehen hunderte Leckerlis backen die ruckzuck fertig sind. Nach dem
gleichmaligen Verteilen des Teigs kommt die Backmatte in den vorgeheizten Backofen.
Je nach Rezept werden die Leckerli so lange gebacken, bis sie leicht aufgehen und
braunlich werden. Sobald dieser Punkt erreicht ist (hierbei auf das Rezept achten!) kann
die Backmatte aus dem Ofen entnommen werden. Sollten die Leckerli noch feucht sein, so
ist es ratsam sie im abgeschalteten Backofen nachtrocknen zu lassen. Ist die Backmatte
nun entnommen muss sie einige Zeit abkihlen. Nach dem Abkuhlen fallen die Leckerlis je
nach Rezept beim Umdrehen der Matte entweder von allein heraus, oder mussen heraus
geklopft werden. Voila, es ist geschafft - Du hast Deine eigenen Leckerli gebacken und
dein Hund wird begeistert sein.

*  Affiliate-Link zu AMAZON.de


https://amzn.to/2zsXZEt
https://amzn.to/2zsXZEt
https://amzn.to/2zsXZEt

Wie lange sind die Hundeleckerli haltbar?

Ich werde immer wieder gefragt wie lange selbstgebackene Hundeleckerli haltbar sind.
Man muss natlrlich zunachst bedenken, dass bei selbstgebackenen Leckerli keinerlei
Konservierungsstoffe verwendet werden und die Zutaten ganz frisch sind.
Dementsprechend ist die Haltbarkeit logischerweise begrenzt. Die fertig gebackenen
Hundeleckerlies sollten grundsatzlich innerhalb weniger Tage aufgebraucht werden. Zur
Aufbewahrung eigenen sich Gefalle, die nicht absolut luftdicht verschliefen, sondern
vielmehr eine gute Bellftung der Leckerli gewahrleisten. Sollten die Leckerli luftdicht
verschlossen gelagert werden, so kann durch die Restfeuchtigkeit Schimmel entstehen
und dein Hund unter Umstanden erkranken!

Tipp!

Hundeleckerli regelmaBig frisch backen, trocken und beliftet lagern, und innerhalb
weniger Tage aufbrauchen.

Lieber Backmatten Fan,

mit diesen Tipps und Hinweisen entlassen wir Dich in Dein Back-Abenteuer und
wiinschen Dir mit unseren Rezepten stets viel Spal3 und Erfolg!

Herzlichst Deine

Lydia Gron



Warum Backmatten-Leckerlies ?

Leckerlies in der Backmatte zu backen ist wesentlich einfacher und geht viel schneller, als
aufwandig mit Hundekeksteig herum zu experimentieren.

Perfekte Grofe
Backmatten-Leckerlies eignen sich aufgrund ihrer Grof3e wunderbar, um beim Training mit
dem Hund als Belohnung zu dienen

Zutaten selbst bestimmen

Indem Sie Ihre kleinen Hundekekse selbst backen sind Sie nicht mehr abhangig von den
fertigen Produkten, die es auf dem Markt zu kaufen gibt. Bestimmen Sie einfach selbst
welche Zutaten Sie verwenden und dementsprechend, welche Inhaltsstoffe Ihr Hund zu
sich nimmt. Gerade im Hinblick auf Unvertraglich-keiten ist dies fur viele von grolder
Bedeutung.

Ruck-Zuck fertig

Langwieriges Zubereiten von Teigen oder das zeitintensive Ausstechen von Formen
gehoren der Vergangenheit an. Mit der renkii Backmatte sind Sie in Null-Komma-Nichts
fertig und konnen sich wieder den wesentlichen Dingen widmen.

Gunstig

Was fur Kuchen gilt, gilt auch fir Hundekekse. Selberbacken bedeutet Kosten zu sparen.
Fir den Preis teurer Fertigprodukte kdnnen Sie mit der Backmatte sehr viele Leckerlies
backen.



Wichtige Tipps vorab:

® der Teig fiir die Backmatten Leckerlies sollte nicht zu dick sein, sondern eher fliissig

® cine Konsistens, dhnlich Pfannkuchenteig ist optimal

® zum Verteilen des Teigs auf der Matte eignet sich zum Beispiel eine Teigkarte / ein
Teigschaber

® |icber etwas langer backen, als bei zu hoher Temperatur — die meisten Rezepte
liegen zwischen 150 — 180 °C bei 15-30 Minuten

® zur langeren Haltbarkeit kdnnen die Leckerlies bei niedriger Temperatur (z.B. 60
°C) bei leicht gedffnetem Backofen fur 1-2h trocknen

® die Leckerlies sollten leicht beliiftet, trocken, kiihl und dunkel gelagert und werden,
da ansonsten Schimmel entstehen kann



Rezepte:

™

Wir winschen Euch viel SpaRl und Erfolg beim
Ausprobieren unserer leckeren Rezepte.

Gutes Gelingen! :-)



Banane-Rhabarber-Leckerchen

Zutaten:

1 Banane (Uberreif)
40 gr Rhabarber
0,5 cm Ingwer

2 Eier

100 gr Kartoffelmehl

Zubereitung:

Zuerst das Obst und die Eier purieren und anschlieend das Kartoffelmehl
hinzugeben.

Die Konsistens der Masse prufen (Stichwort Pfannkuchenteig).

Den Teig mittig auf die Backmatte geben und gleichmalg in die Vertiefungen
streichen.

Bei 150 Grad fur 25 min Ober/Unterhitze auf mittlerer Schiene im Ofen backen.
Anschlie3end im offenen Backofen abkihlen lassen.



Parmesan-Leberwurst-Leckerlies

Zutaten:

100 gr Parmesan

50 gr feine Leberwurst

2 Eier

Krautermischung (Fachhandel fur Tierernéhrung)
50 gr Kartoffelmehl

3 EL Wasser

Zubereitung:

Alle Zutaten purieren , das Kartoffelmehl zum Schluss hinzu geben.

Die Konsistens der Masse prifen (Stichwort Pfannkuchenteig).

Den Teig mittig auf die Backmatte geben und gleichmalg in die Vertiefungen
streichen.

Bei 150 Grad fur ca 15 min Ober/Unterhitze im Ofen auf mittlerer Schiene backen.
AnschlieRend im offenen Backofen abkuhlen lassen.



Mohren- Edamer Leckerchen

Zutaten:

2 Eier

50 gr Méhren

40 gr Edamer

20 gr Dinkelvollkornmehl

Zubereitung:

e Zunachst die Eier und die Méhren purieren anschlielliend den Edamer hinzugeben
und weiter zu einem Brei zerkleinern

¢ AnschlieRend das Vollkornmehl hinzugeben bis eine homogene Masse entsteht

e Masse auf der Backmatte verteilen und einstreichen

e Bei 180 Grad fiur ca 15 min Ober/Unterhitze im Ofen auf mittlerer Schiene backen



Garnelen Krauterquark Leckerchen

Zutaten:

2 Eier

100 gr Garnelen (ohne "Schale")
40 gr Krauterquark

20 gr Kartoffelmehl

Zubereitung:

Als Erstes alle Zutaten aulder das Kartoffelmehl miteinander pUrieren
anschliellend das Kartoffelmehl hinzugeben und alles miteinander vermischen
Masse auf der Backmatte verteilen und einstreichen

Bei 180 Grad fur ca 15 min Ober/Unterhitze im Ofen auf mittlerer Schiene backen



Egg-Bacon-Romana-Leckerlies

Zutaten:

4 Eier

10 Blatter Mini-Romana-Salat
50 gr Schinken

40 gr Dinkelvollkornmehl

Zubereitung:

Als Erstes alle Zutaten miteinander purieren

Die Konsistens der Masse prifen

anschlieend die Masse auf der Backmatte gleichmaRig verteilen und einstreichen
Bei 180 Grad fur ca 20 min Ober/Unterhitze im Ofen auf mittlerer Schiene backen
AnschlieRend im offenen Backofen abkuhlen lassen.



Frischkase-Mohren-Leckerlies

Zutaten:
e 4 Eijer
e 80 gr Frischkase
e 60 gr Mohren
e 2 EL Starke
Zubereitung:
o Als Erstes alle Zutaten zerkleinern und miteinander purieren
¢ Die Konsistens der Masse prufen
e anschlielRend die Masse auf der Backmatte verteilen und einstreichen
e Bei 180 Grad fiir ca 20 min Ober/Unterhitze im Ofen auf mittlerer Schiene backen
¢ AnschlielRend im offenen Backofen abkuhlen lassen.



Zucchini-Bananen-Leckerlies

Zutaten:

® 2 FEjer
® 100 gr Zucchini
® 30 gr Bananen

® 30 gr Dinkelvollkornmehl

Zubereitung:

Als Erstes alle Zutaten zerkleinern und miteinander purieren

Die Konsistens der Masse prifen

anschliel3end die Masse auf der Backmatte verteilen und einstreichen

Bei 180 Grad flir ca 20 min Ober/Unterhitze im Ofen auf mittlerer Schiene backen
AnschlielRend im offenen Backofen abkuhlen lassen.



Auberginen-Mohren-Leckerlies

Zutaten:

3 Eier

100 gr Auberginen

50 gr MOhren

4 EL (gehauft) Mais-Starke

Zubereitung:

® Als Erstes alle Zutaten zerkleinern und miteinander pirieren

® Die Konsistens der Masse priifen

® anschlieRend die Masse auf der Backmatte verteilen und einstreichen

® Bei 180 Grad fiir ca 20 min Ober/Unterhitze im Ofen auf mittlerer Schiene backen

® AnschlieRend im offenen Backofen abkiihlen lassen.



Speck-Kase-Leckerlies

Zutaten:

8 EL geriebener Cheddar-Kase
4 EL Speck

4 EL Dinkelmehl

2 Eier

Wasser je nach Konsistenz

Zubereitung:

e Zuerst den Speck, die Eier und den Kase purieren, anschliefend das Dinkelmehl
und etwas Wasser hinzugeben weiter purieren

e Die Konsistens der Masse prufen (Stichwort Pfannkuchenteig) und mit Wasser
angleichen

¢ Den Teig mittig auf die Backmatte geben und gleichmalg in die Vertiefungen
streichen.

e Bei 180 Grad fur 20 min Ober/Unterhitze auf mittlerer Schiene im Ofen backen.

¢ Anschlieend im offenen Backofen abkihlen lassen.



Kurbis-Zimt-Leckerlies

Zutaten:

200gr Kirbis (puriert)

4 EL Haferflocken

2 EL Honig

2 Eier

1 Messerspitze Nelkenpulver
1 Messerspitze Zimt

Zubereitung:

Zuerst den Kurbis und die Eier purieren und anschlielRend die Haferflocken, den
Honig, das Nelkenpulver und den Zimt hinzugeben und nochmals purieren

Die Konsistens der Masse prufen (Stichwort Pfannkuchenteig).

Den Teig mittig auf die Backmatte geben und gleichmalg in die Vertiefungen
streichen.

Bei 180 Grad fur 20 min Ober/Unterhitze auf mittlerer Schiene im Ofen backen.
Anschlie3end im offenen Backofen abklhlen lassen.



Lachs-Frischkase-Leckerlies

Zutaten:

5 Scheiben Raucherlachs
8 EL Frischkase

0,5 cm Ingwer

2 Eier

4 EL Maisstarke

Wasser je nach Konsistenz

Zubereitung:

Zuerst den Lachs und die Eier purieren und anschlieRend den Frischkase und die
Maisstarke hinzugeben und weiter purieren

Die Konsistens der Masse prifen (Stichwort Pfannkuchenteig) und gegebenenfalls
Wasser hinzugeben

Den Teig mittig auf die Backmatte geben und gleichmalg in die Vertiefungen
streichen.

Bei 180 Grad fur 20 min Ober/Unterhitze auf mittlerer Schiene im Ofen backen.
AnschlieRend im offenen Backofen abkuhlen lassen.



Thunfisch-Sardinen-Leckerlies

Zutaten:

1 Dose Thunfisch mit Saft
1 Dose Sardinen in Ol

4 EL Maisstarke

2 Eier

Wasser je nach Konsistenz

Zubereitung:

e Zuerst den Thunfisch, die Sardinen und die Eier purieren und anschliel3end die
Maisstarke hinzugeben.

e Die Konsistenz der Masse prifen (Stichwort Pfannkuchenteig) und gegebenenfalls
Wasser zugeben

o Den Teig mittig auf die Backmatte geben und gleichmaRg in die Vertiefungen
streichen.

e Bei 180 Grad fur 20 min Ober/Unterhitze auf mittlerer Schiene im Ofen backen.

¢ AnschlieRend im offenen Backofen abkuhlen lassen.



Online Hunde-Training

e Dein Hund hort nicht auf Kommandos?

e Er zieht stdndig an der Leine
e Er rastet aus wenn er andere Hunde sieht
Das Online Hundetraining der Hundeschule von Johanna Esser ist

sehr zu empfehlen und kann dir helfen, deinen lieben Begleiter
besser zu verstehen und zu fiihren.

>>> Klick hier und schau es dir unverbindlich anl <<<*

* Affiliate-Link


https://bit.ly/2m1HMCS
https://bit.ly/2m1HMCS
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