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  LIEBE GEHT DURCH DEN MAGEN


  Backen Sie Leckerlies für Ihre Katze: Ob Kalzium Kugeln, Müsli-Erdnuss-Häufchen, oder Dinkel-Fisch-Brocken - einfach, schnell und gesund - so macht das Belohnen richtig Freude!


  Bestimmen Sie die Inhaltsstoffe der Leckerbissen für Ihre Katze einfach selbst und wählen Sie ganz individuell die passenden Zutaten für Ihren Liebling.


  Die Leckerchen sind auch als Mitbringsel immer wieder gerne gesehen!


  Viel Spaß beim Backen!
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    LIEBLINGSREZEPTE

  


  INGWER-MANDEL-KREISE


  150g Weizenmehl / 50g gehackte Mandeln / Prise Ingwerpulver / 2 Eier /1 EL Margarine / Prise Salz


  Der Teig:


  Weizenmehl, Eier, Margarine und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Ingwer und gehackte Mandeln einarbeiten. Den Teig auf Frischhaltefolie geben und zu Rollen formen (ca. 2 cm Durchmesser). Für 20 Minuten ins Gefrierfach legen.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Teig nun aus dem Gefrierfach nehmen und in schmale Scheibchen schneiden. Kreise auf einem beschichteten Backblech verteilen oder Backpapier unterlegen. Auf mittlerer Schiene 10-12 Minuten backen. Auf dem Blech etwas abkühlen lassen und Ingwer-Kreise über Nacht auf einem Gitterrost vollständig durchtrocknen lassen.
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  KÄSE-STANGERL


  300g Vollkornmehl / 50g Hartweizengries / 120g geriebener Edamer / 1 Eigelb / 30ml Leinöl (wahlweise Sonnenblumenöl) /150ml Wasser


  Der Teig:


  Vollkornmehl, Hartweizengries, Emmentaler, Eigelb, Leinöl und Wasser zu einem glatten Teig kneten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Den Teig in gewünschter Stangerl-Länge 0,2 cm dick ausrollen und mit einem Messer in 1 cm breite Streifen schneiden. Anschließend die Streifen eindrehen und auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech 12-14 Minuten auf mittlere Schiene goldbraun backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.
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  MÜSLI-ERDNUSS-HÄUFCHEN


  250g Weizenvollkornmehl / 250g Dinkelvollkornmehl / 8 EL Haferflocken / 2 Eier / 400g Erdnussbutter / 300g Butter


  Der Teig:


  Weizenvollkornmehl, Dinkelvollkornmehl und Haferflocken mischen. Eier, Erdnussbutter und Butter mit einem Mixstab verquirlen, hinzugeben und alles zu einer Masse verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Hände etwas bemehlen, mit 4 Fingern gleich große Stücke aus dem Teig entnehmen, zu kleinen Häufchen formen und nebeneinander auf ein beschichtetes, oder mit Backpapier ausgelegtes, Backblech setzen. Die Müsli-Erdnuss-Häufchen auf mittlerer Schiene 12-14 Minuten kross backen und anschließend im Ofen über Nacht trocknen lassen.
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  KOKOS-KUGELN


  300g Vollkornmehl / 150g Kokosraspeln / 1 EL Trockenhefe / 2 Eier / 4 EL Olivenöl / Prise Salz


  Der Teig:


  Vollkornmehl, Kokosraspeln, Trockenhefe und Salz vermischen. Anschließend Eier und Olivenöl hinzugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Formen Sie nun aus dem Teig etwa gleichgroße Kugeln mit ca. 0,5 cm Duchmesser und verteilen Sie diese auf einem einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech. Blech in die Mitte des Ofens schieben und 25-30 Minuten backen. Die Kokos-Kugeln auf dem Blech gut auskühlen lassen.


  LEBERWURST-HAPPEN


  250g Vollkornmehl / 2 EL Haferflocken / 125g Leberwurst / 2 EL Olivenöl / 125ml Wasser


  Der Teig:


  Vollkornmehl und Haferflocken in einer Schüssel mischen. Anschließend Oivenöl, Leberwurst und Wasser hinzugeben und einem glatten Teig verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und mit einem Pizzarad in 1x1 cm große Quadrate zerteilen. Die Brocken auf ein beschichtetes, oder mit Backpapier ausgelegtes, Backblech legen. Blech in die Mitte des Ofens schieben, 18-20 Minuten backen. Auf dem Blech im Ofen abkühlen und über Nacht darin auf einem Gitterrost vollständig durchtrocknen lassen.
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  KRÄUTER-STERNCHEN


  200g Vollkornmehl / 200g Dinkelkleie / 4 EL italienische Kräutermischung /1 EL Olivenöl /150ml Wasser / Prise Salz


  Der Teig:


  Vollkornmehl, Dinkelkleie, italienische Kräuter und Salz in einer Schüssel mischen. Dann Oivenöl und Wasser hinzugeben und zu einem festen Teig verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Backofen auf 150 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen, mit eine Sternform die Sternchen ausstechen und nebeneinander auf einem einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech 25-30 Minuten auf mittlere Schiene backen. Die Kräuter-Sternchen vom Backblech nehme und auf einem Gitter auskühlen lassen.
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  KATZEN-MINZ-FALAFEL


  100g Kichererbsen (getrocknet) / TL gemahlener Koriander /1 TL Kümmel / 1 EL Weizenmehl / 1/2 TL Backpulver / 1/2 Scheibe altes Toastbrot /1/4 Bund Minze


  Vorbereitungen:


  Die Kichererbsen 12 Stunden in kaltem Wasser quellen lassen.


  Der Teig:


  Minzblätter abzupfen und mit dem zerbröselten Toastbrot und den aufgeweichten Kichererbsen im Mixer zu einem Brei verarbeiten. Masse aus dem Mixer in eine Schüssel geben und zusammen mit Mehl und Backpulver zu einem Teig verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Formen Sie Kugeln mit circa 1 cm Durchmesser und backen Sie diese auf einem einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech auf der mittleren Schiene 18-20 Minuten. Anschließend im Ofen gut auskühlen lassen.


  TIPP: Sorgt für frischen Atem!
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  KNABBERSTANGEN


  250g Weizenmehl / 200g Dinkelvollkornmehl / 180g Haferflocken / 40g Schweineschmalz / 300ml Wasser / Prise Salz


  Der Teig:


  Weizenmehl, Dinkelvollkornmehl, Haferflocken, Schmalz, Wasser und Salz zu einer homogenen Masse verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Den Teig in gleich große Stangen mit ca. 0,5 cm Durchmesser formen. Die Knabber-Stangen 25-35 Minuten auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech auf mittlerer Schiene backen und danach im Ofen über nacht durchtrocknen lassen.


  NUSS-HAFER-HERZERL


  100g Weizenmehl / 100g gemahlene Haselnüsse / 200g Haferflocken / 1 Ei / 250g Butter


  Der Teig:


  Vollkornmehl, Haselnüsse, Haferflocken, Ei und Butter zu einem Teig verrühren. Den Teig anschließend mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig ausrollen und mit einer Herz-Ausste- cherform die Herzen ausstechen. Die Nuss-Hafer-Herzerl nebeneinander auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech 18-20 Minuten auf mittlere Schiene backen, anschließend im Ofen auskühlen lassen. Die Nuss-Hafer-Herzerl werden schön knusprig, wenn man sie zusäztlich einen Tag auf einem Gitterrost ruhen läßt.


  [image: image]


  [image: image]


  DINKEL-LEBER-LECKERLIES


  250g Dinkelvollkornmehl / 50g Dinkelkleie / 150g Hühnerleber / 1 TL Backpulver / 1 Ei / 2 EL Sonnenblumenöl


  Der Teig:


  Hühnerleber mit Staabmixer pürieren und in einer Schüssel mit Dinkelkleie, Dinkel- vollkornmehl, Backpulver, Ei und Ölzu einem geschmeidigen Teig kneten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech mit einem Pizzarad in ca. 0,5x0,5 cm große Quadrate teilen. Die Leber-Leckerlies 16-20 Minuten backen und danach im Ofen 1 Stunde durchtrocknen lassen.
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  DINKEL-FISCH-BROCKEN


  500g Dinkelvollkornmehl / 1 Dose Thunfisch (im eigenen Saft, ca. 200 g) / 1 Ei / 75g Butter / etwas Wasser


  Der Teig:


  Dinkelvollkornmehl, Thunfisch, Ei, Butter und etwas Wasser zu einem festen Teig kneten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 120 °C vorheizen. Kugeln mit ca.l cm Durchmesser formen und auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech auf mittlerer Stufe 18-20 Minuten backen.


  DINKEL-ERDNUSS-STANGERL


  300g Dinkelvollkornmehl / 100g Hartweizengries / 1 TL Backpulver / 50g Erdnussbutter / 75g Magerquark / 50ml Wasser


  Der Teig:


  Dinkelvollkornmehl, Backpulver, Hartweizengries, Erdnussbutter, Magerquark und Wasser zu einem Teig kneten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und mit einem Messer in 1 cm große Streifen schneiden. Anschließend die Streifen eindrehen und auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech 18-20 Minuten auf mittlere Schiene goldbraun backen.
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  LACHS-SNACKS


  60g Weizenvollkornmehl / 250g Semmelbrösel (Vollkorn) / 125g frischen Lachs / 1 Ei / 1 EL Pflanzenöl / 1/2 TL Bierhefe


  Der Teig:


  Lachs mit einem Stabmixer pürieren. Ei hinzugeben und die Masse verquirlen.


  Dinkelvollkornmehl, Semmelbrösel, Öl und Hefe hinzugeben und zu einem festen Teig verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und mit entweder mit kleinen Ausstecherformen die Snacks ausstechen oder mit einem Pizzarad in ca. 0,5x0,5 cm große Quadrate teilen. Lachs-Snacks anschließend auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech 18-20 Minuten auf mittlere Schiene backen und danach gut auskühlen lassen. Am besten halten sich diese Leckerchen, wenn sie in einem luftdichten Gefäß im Kühlschrank aufbewahrt werden.


  TIPP: Die Hefe verändert den Körpergeruch Ihrer Katze, so dass Flöhe und Zecken Abstand halten!


  SCHLANKE HÜPFER


  300g Weizenvollkornmehl / 125g Dinkelvollkornmehl / 1 TL Katzenminze (gehackt) /1 EL Weizenkeime / 75g Magermilchpulver / 1 EL Rübensirup / 3 EL Apfelmus (ungesüßt) / 75ml Wasser


  Der Teig:


  Weizenvollkornmehl, Dinkelvollkornmehl, Katzenminze, Weizenkeime und Magermilchpulver in einer Schüssel mischen. Sirup, Apfelmus und Wasser hinzugeben und zu einem Teig verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und mit entweder mit kleinen Ausstecherformen die Snacks ausstechen oder mit einem Pizzarad in ca. 0,5x0,5 cm große Quadrate teilen. Lachs-Snacks anschließend auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech 18-20 Minuten auf mittlere Schiene backen und danach gut auskühlen lassen. Am besten halten sich diese Leckerchen, wenn sie in einem luftdichten Gefäß im Kühlschrank aufbewahrt werden.


  TIPP: Anti Hüftgold Leckerchen. Die Schlanken Hüpfer lassen sich auch wunderbar einfrieren - bei Bedarf hat man immer einen kleinen Vorrat.
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    KATZENLECKERLIES FÜR SENIOREN UND KATZENKINDER

  


  KALZIUM-KUGELN


  300g Dinkelvollkornmehl / 100g Dinkelkleie / 1 EL Haferflocken / 1 EL Kalziumkarbonat / 1 EL Leinöl / 100ml Wasser / Prise Salz


  Der Teig:


  Dinkelvollkornmehl, Dinkelkleie, Haferflocken, Salz und Kalziumkarbonat mischen. Anschließend die Mischung mit Leinöl und Wasser zu einem geschmeidigen Teig kneten. Bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufügen.


  Die Zubereitung:


  Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig in kleine Kugeln von ca. 0,5 cm Durchmesser formen und auf ein beschichtetes, oder mit Backpapier ausgelegtes, Backblech legen. Die Kalzium-Kugeln 15-18 Minuten auf mittlerer Schiene backen und danach im Ofen gut durchtrocknen lassen.


  [image: image]


  REIS-LEBER-STREIFEN


  200g Reismehl / 150g Weizenmehl / 200g Hühnerleber / 1 TL Backpulver /1 Ei / 2 EL Olivenöl / 1 EL Rosmarin


  Der Teig:


  Hühnerleber mit Staabmixer pürieren und in einer Schüssel mit Reismehl, Weizenmehl, Ei, Öl, Backpulver und Rosmarin zu einem Teig kneten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und mit einem Messer in 0,5 cm große Streifen schneiden. Anschließend die Streifen auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech 15-18 Minuten backen und danach im Ofen 1 Stunde durchtrocknen lassen.
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  REIS-ANIS-HERZERL


  150g Reismehl / 100g Weizenmehl / 1 TL Reisflocken / 1 EL Sonnenblumenöl / 1 EL gemahlener Anis / 50ml Milch


  Der Teig:


  Reismehl, Weizenmehl, Reisflocken, Sonnenblumenöl, Anis und Wasser zu einem Teig kneten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig ausrollen und mit einer Herzform ausstechen. Die Reis-Anis-Herzen auf einem beschichteten, oder mit Backpapier ausgelegtem, Backblech 8-10 Minuten backen und danach auf einem Gitterrost einen Tag trocknen lassen - so werden die Herzerl besonders knusprig.
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  THUNFISCHLIES


  300g Maismehl / 200g Weizenmehl / 1 EL Haferflocken /1 Dose Thunfisch (im eigenen Saft, ca. 200 g) / 1 Ei / 50ml Olivenöl / 2 EL Wasser


  Der Teig:


  Maismehl, Weizenmehl und Haferflocken mischen. Thunfisch gut abtropfen lassen und mit den restlichen Zutaten hinzugeben und zu einem geschmeidigen Teig kneten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und Den Teig ausrollen und mit einer Fischform kleine Fische ausstechen. Die Thunfischlies auf ein beschichtetes, oder mit Backpapier ausgelegtes, Backblech legen und auf mittlerer Stufe 18-20 Minuten backen.


  LACHS-KREISE


  300g Reismehl / 200g Weizenmehl / 1 EL Haferflocken / 1 EL Dill / 200g Lachsfilet (roh) / 1 Ei / 50ml Olivenöl / 100ml Wasser


  Der Teig:


  Reismehl, Weizenmehl, Haferflocken und Dill mischen. Lachs ca. 15 Minuten in kochendem Wasser garen und danach mit einem Mixer zerkleinern. Lachs, Ei, Olivenöl und Wasser mit der Mehlmischung in einer Schüssel zu einem Teig verarbeiten.


  Die Zubereitung:


  Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und mit einer run den Form Kreise ausstechen. Die Thunfischlies auf ein beschichtetes, oder mit Backpapier ausgelegtes, Backblechlegen und auf mittlerer Stufe 18-20 Minuten backen.
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