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Wir sind die Zukunft.

Mein Reste-Lieblingsrezept

O\ ETG CRCECRIEY O Gl Gemisechips
Vorname QYN [ ] Keine Angaben

Geschichte zum Rezept — wie ist dieses Rezept entstanden?

Mein Mann knabbert abends gern vor dem Fernseher und ich habe mir etwas "gesundes”
Uberlegt, damit er mir nicht zu dick wird.

Foto einfigen




ALBA ¥

Wir sind die Zukunft.

Mein Reste-Lieblingsrezept

Zutaten

es eignen sich Moéhren, Kartoffeln und Zuccini

Zubereitung Das Gemiuse schélen soweit notwendig und anschlie3end mit einem
Sparschaler oder einem sehr scharfen Messer
ganz dunne Scheiben daraus schneiden. Je dinner man die Scheiben
hinbekommen, desto knuspriger werden die Chips.

Dann die Gemiusescheiben in eine Schiissel geben
und salzen. Das Salz 15 bis 20 Minuten einwirken lassen.

Parallel den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Im Anschluss wird das Gemuse grindlich mit Wasser abgespiilt,
damit die fertigen Chips nicht zu salzig werden. Die Scheiben nun auf
Klchenpapier legen und trocken tupfen.

AnschlieBend auf einem Backblech verteilen und mit etwas Ol
einpinseln. Im Anschluss in den vorgeheizten Ofen schieben und fur ca.
15 Minuten backen. Je nachdem wie dick die Scheiben sind.

Guten Appetit!
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