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  Gut zu wissen


  Tipps zur Hundeernährung


  • Hundekekse eignen sich nicht als Hauptmahlzeit. Sie können das Fertigfutter nur ergänzen bzw. für etwas Abwechslung sorgen.


  • Achten Sie darauf, dass Ihr Hund nicht zu viele Kekse bekommt. Wie viele Kekse Sie pro Tag verfüttern dürfen, hängt von der Rasse, dem Alter und dem Temperament des Hundes ab. Ältere und ruhigere Hunde sollten generell weniger Kekse als junge und aktive Tiere erhalten.


  • Ob ein Hund sein Futter und seine Kekse verträgt, sieht man ihm an. Glänzendes Fell, schöne Haut ohne viele Schuppen, angenehmer Geruch, fester Kot und keine zu große Kotmenge sind Anzeichen dafür, dass Futter und Kekse gut vertragen werden.


  Hinweise zu den Rezepten


  • Manche Lebensmittel wie Weintrauben/Rosinen, Zwiebeln, Avocado, Schokolade/Kakao, Obstkerne und rohes Schweinefleisch sind für Hunde giftig und können gerade bei kleinen Hunden schon bei Aufnahme geringer Mengen zu Gesundheitsschädigungen führen oder sogar tödlich sein. Andere Lebensmittel wie bspw. Knoblauch führen nur bei Aufnahme großer Mengen bzw. bei regelmäßiger Fütterung kleinerer Mengen zu gesundheitlichen Problemen. Bitte beachten Sie diesbezüglich jeweils die die Rezepte ergänzenden Tipps!


  • Wenn die Kekse weicher sein sollen, backen Sie sie um 10 °C niedriger als im Rezept angegeben.


  • Achten Sie auf die richtige Aufbewahrung der Kekse, die bei jedem Rezept angegeben ist. Sollte sich dennoch einmal Schimmel bilden, schmeißen Sie die Kekse weg, auch die, auf denen Sie noch keine Schimmelspuren sehen.
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  Speckies


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  150 g Kartoffeln


  50 g Speck


  100 g Haferkleie


  1 gehäufter Tl Bierhefe


  50 g Mehl


  1 Den Backofen auf 170 °C (Umluft 150 °C) vorheizen.


  2 Die Kartoffeln kochen, abkühlen lassen, schälen und zerstampfen. Den Speck in feine Würfel schneiden.


  3 Den Speck, die Haferkleie, die Bierhefe und das Mehl zu den zerstampften Kartoffeln geben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem festen Teig verkneten.


  4 Aus dem Teig Kügelchen mit ca. 2 cm Ø formen. Die Kügelchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 30 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Kartoffeln enthalten wichtige Vitamine und Mineralstoffe. Sie eignen sich gut bei Allergien und Unverträglichkeiten. Kartoffeln dürfen jedoch nur gegart verfüttert werden, da sie im rohen Zustand für den Hund unverdaulich sind.
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  Leberwurstknochen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  125 g Weizenmehl


  50 g Reismehl


  60 g Leberwurst


  1 Ei


  ca. 75 ml Gemüsesaft (z. B. Rote Beete oder Möhren)


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten vermischen und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem geschmeidigen Teig verkneten.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen Kekse in Knochenform ausstechen.


  4 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 20–25 Minuten backen.


  Alternative:


  Statt Leberwurst können Sie bspw. auch Streichkäse verwenden.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Rote Beete enthält Eisen und Folsäure. Beide spielen eine wichtige Rolle bei der Blutbildung. Außerdem wirkt Rote Beete antibakteriell.


  [image: Image]


  Hackfleischherzen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  125 g Dinkelmehl


  100 g Rinderhackfleisch


  25 g Schweineschmalz


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten miteinander vermischen, ca. 80 ml Wasser zugeben und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem Teig verkneten.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 5–10 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen Herzen ausstechen.


  4 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 30–40 Minuten backen. Wenn die Herzen trockener werden sollen, noch 90–120 Minuten im ausgeschalteten Ofen aushärten lassen.


  Alternative:


  Statt Rinderhackfleisch können Sie bspw. auch Hähnchen- oder Putenfleisch verwenden.


  Aufbewahrung:


  Im Kühlschrank ca. 3–4 Tage haltbar. Vor dem Verfüttern auf Zimmertemperatur erwärmen.


  Tipp


  Dinkelmehl ist für die meisten Hunde gut verträglich. Selbst bei zu Getreide-Allergien neigenden Vierbeinern kann Dinkel eine gute Alternative zu Weizen & Co. sein.
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  Thunfischstäbchen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  1 Dose Thunfisch im eigenen Saft (ca. 150 g Abtropfgewicht)


  100 g Maismehl


  100 g Weizenmehl


  1 Tl getrocknete Petersilie


  ½ Tl Knoblauchpulver


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Den Thunfisch in einem Sieb abtropfen lassen. Das Mehl, die Petersilie und das Knoblauchpulver vermischen. Den abgetropften Thunfisch zugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen. 100 ml Wasser zufügen und weiterkneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 5–8 mm dick ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und in Stäbchen schneiden.


  4 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 30–35 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.


  Tipp


  Verfüttern Sie Thunfisch nur in Maßen! Er ist zwar für den Hund nicht giftig, kann aber mit gesundheitsschädigendem Methylquecksilber belastet sein.
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  Hähnchen-Snack


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  1 Tl gekörnte Hühnerbrühe (salzfrei und ohne Zwiebeln und Zusatzstoffe)


  120 g Hirsemehl


  70 g Reisvollkornmehl


  30 g Hirseflocken


  1 Tl getrocknete Petersilie


  50 g gekochtes und fein gehacktes Hähnchenfleisch


  1 Ei


  1 El Pflanzenöl


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Hühnerbrühe in 80 ml kochendem Wasser auflösen und abkühlen lassen.


  3 Währenddessen in einer großen Schüssel das Mehl, die Hirseflocken und die getrocknete Petersilie vermischen.


  4 Das Hähnchenfleisch, das Ei und das Öl zugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts gut vermischen. Die Brühe hinzufügen und weiterkneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst.


  5 Aus dem Teig mit angefeuchteten Händen Drops formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 20–25 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.


  Tipp


  Der Nährstoffgehalt von Hähnchen ist geringer als bei „rotem“ Fleisch, eignet sich also gut für Hunde, die abnehmen sollten.
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  Putenfleisch-Cookies


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  150 g Weizenvollkornmehl


  1 Tl gehackte Petersilie


  ½ Tl Backpulver


  50 g gekochtes und fein gehacktes Putenfleisch


  1 El Pflanzenöl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl mit der Petersilie und dem Backpulver vermischen. Das Putenfleisch und das Öl zugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen. 120 ml Wasser dazugeben und den Teig kneten, bis er sich vom Schüsselrand löst.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen (z. B. in Hundeform) Kekse ausstechen.


  4 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 25–30 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.


  Tipp


  Pute enthält Vitamin B und alle wichtigen Mineralstoffe, v. a. Phosphor, das für gesunde Knochen und Gelenke wichtig ist.
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  Rindfleischkekse


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  140 g Weizenvollkornmehl


  60 g zarte Haferflocken


  1 El getrocknete Petersilie


  50 g durchgebratenes Rinderhackfleisch


  40 g geriebener Emmentaler


  2 El passierte Tomaten


  1 Ei


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl, die Haferflocken und die getrocknete Petersilie in einer Schüssel vermischen.


  3 Das Hackfleisch, den Emmentaler, die Tomaten und das Ei zugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen. 80 ml Wasser zufügen und den Teig kneten, bis er sich vom Schüsselrand löst.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen (z. B. in Hundeform) Kekse ausstechen.


  5 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 25–30 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.


  Tipp


  Hafer stellt das Gleichgewicht zwischen Säuren und Basen im Organismus wieder her. Für müde, leicht depressive Hunde ist Hafer daher förderlich.
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  Puten-Mais-Krustis


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  75 g Möhren


  160 g mageres Putenhackfleisch


  40 g Kartoffelstärke


  50 g Maismehl


  ½ Tl Knoblauchpulver


  1 Ei


  1 Tl Pflanzenöl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 230 °C) vorheizen.


  2 Die Möhren putzen und fein reiben. Alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts miteinander verkneten. Den Teig in Folie einschlagen und über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.


  3 Den krümeligen Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche vorsichtig mit den Händen zu einer ca. 1 ½ cm dicken Platte flachdrücken und mit einem Messer in Quadrate schneiden.


  4 Die Quadrate vorsichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und goldbraun backen.


  5 Den Backofen auf 75 °C (Umluft 60 °C) herunterschalten und die Krustis bei leicht geöffneter Ofentür ca. 6 Stunden trocknen lassen, bis sie hart sind. Danach weitere 24 Stunden an der Luft trocknen lassen.


  Aufbewahrung:


  Luftdicht aufbewahrt und vor Feuchtigkeit geschützt ca. 1 Jahr haltbar.
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  Hähnchenknochen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  150 g Hühnerbrust


  2 Eier


  1 Apfel oder 1 Möhre


  1 kleine Knoblauchzehe


  4 El Haferkleie


  1 El Parmesan


  ca. 200 g Mehl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Hühnerbrust klein schneiden, anbraten und abkühlen lassen.


  3 Die gebratene Hühnerbrust, die Eier, den Apfel bzw. die Möhre und die Knoblauchzehe im Mixer zu Brei verarbeiten.


  4 Den Brei in eine Schüssel umfüllen, die Haferkleie und den Parmesan dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen. Nach und nach so viel Mehl dazugeben, bis ein fester Teig entsteht.


  5 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen in Knochenform Kekse ausstechen.


  6 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 20–25 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.
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  Wurstleckerlis


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  100 g Lyoner (oder andere Wurst)


  etwas Mehl


  1 Ei


  1 Den Backofen auf 150 °C (Umluft 140 °C) vorheizen.


  2 Die Lyoner in kleine Stücke schneiden und zusammen mit den anderen Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen.


  3 Mit einem Teelöffel Teighäufchen auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Die Kekse ca. 25 Minuten backen, bis der Teig goldbraun schimmert.


  Aufbewahrung:


  Die Wurstleckerlis sollten innerhalb von 1–2 Tagen verfüttert werden.


  Tipp


  Ihr Hund wird die Wurstleckerlis lieben, aber geben Sie ihm nicht zu viel davon, sonst bekommt er Verdauungsprobleme.
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  Schinkenkekse


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  180 g Roggenmehl


  50 g zarte Haferflocken


  80 g gekochter Schinken in Würfeln


  2 Eier


  1 Den Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten mit ca. 80 ml Wasser mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem Teig verkneten.


  3 Mit bemehlten Händen Kugeln formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit der Hand leicht flachdrücken.


  4 Die Kekse 30–40 Minuten backen. Danach 90–120 Minuten im ausgeschalteten Ofen aushärten lassen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Geben Sie dem Hund keinen rohen Schinken. Im rohen Schweinefleisch kann sich nämlich das für Hunde tödliche Aujeszky-Virus befinden.
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  Fischfrikadellen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  100 g Rotbarsch ohne Gräten, frisch oder gefroren


  3 El Pflanzenöl


  50 ml Milch


  100 g Weizenkleie


  50 g Speisestärke


  1 Den Backofen auf 170 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Den Fisch in Stücke schneiden und mit dem Öl, der Milch und 50 ml Wasser im Mixer pürieren.


  3 Die Kleie mit der Stärke vermischen, die pürierte Fischmasse dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem festen Teig verkneten.


  4 Aus dem Teig kleine Frikadellen formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-blech legen und ca. 35 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.


  Tipp


  Fisch enthält v. a. Vitamin A und B, Rotbarsch auch Vitamin E und C. Auch als Hauptfutter ist Fisch 1 × wöchentlich empfehlenswert.
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  Thunfischnocken


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  1 Dose Thunfisch in Öl


  200 g Maisgrieß


  ¼ Tl Backpulver


  1 kleine Knoblauchzehe


  1 Den Backofen auf 175 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Den Thunfisch mit dem Öl und 100 ml Wasser im Mixer pürieren.


  3 Den Maisgrieß mit dem Backpulver vermischen, den durch eine Presse gedrückten Knoblauch und die Fischmasse dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem weichen Teig verkneten.


  4 Von dem Teig mit einem Teelöffel Nocken abstechen, einzeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 20 Minuten backen, umdrehen und weitere 10 Minuten backen.


  5 Die Nocken im geöffneten Backofen 90–120 Minuten nachtrocknen lassen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.
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  Leberhappen


  Zutaten


  (für 2 Backbleche)


  50 g Rinderleber


  150 g Maismehl


  60 g zarte Haferflocken


  30 g geriebener Parmesan


  1 Tl getrocknete Petersilie


  ½ Tl Knoblauchpulver


  1 El Pflanzenöl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Die Leber ca. 15 Minuten in köchelndem Wasser vollständig durchgaren, abkühlen lassen und fein hacken.


  2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  3 Alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen, 200 ml Wasser zugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 5–8 mm dick ausrollen und in Quadrate schneiden.


  5 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 30–35 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Leber enthält u. a. Vitamin A, Spurenelemente und Mineralstoffe. Man sollte sie dem Hund aber nicht zu häufig geben, weil sie Schadstoffe enthalten und in sehr großen Mengen zu einer Vitamin-A-Vergiftung führen kann.
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  Käsetaler


  Zutaten


  (für ca. 30 Taler)


  100 g Weizenvollkornmehl


  100 g Maismehl


  50 g geriebener Emmentaler


  3 El Pflanzenöl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Weizenvollkornmehl und Maismehl mit dem Emmentaler vermischen.


  3 Öl und ca. 125 ml Wasser dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Falls nötig noch etwas Wasser zugeben, bis ein glatter Teig entsteht.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und runde Taler (etwa 5 cm Ø) ausstechen.


  5 Die Taler auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen ca. 30 Minuten backen.


  Alternative:


  Statt Weizenmehl können Sie auch glutenfreies Mais- oder Buchweizenmehl verwenden.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 3 Wochen haltbar.


  Tipp


  Die meisten Hunde mögen Käse! Deshalb eignet er sich auch, übers Futter gestreut, als „Geschmacksverbesserer“ für wählerische Hunde.
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  Polentabällchen


  Zutaten


  (für ca. 60 Bällchen)


  200 g Maisgrieß (Polenta)


  150 g Dinkelmehl


  100 g gemahlene Haselnüsse


  2 Eier


  2 El Pflanzenöl


  200 ml Milch


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Polenta, Mehl und Haselnüsse vermischen. Eier, Öl und Milch dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen.


  3 Aus dem Teig mit angefeuchteten Händen kleine Bällchen (ca. 2 cm Ø) formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.


  4 Die Polentabällchen ca. 30 Minuten im Ofen backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 3 Wochen haltbar.


  Tipp


  Nüsse sollten nur in Maßen verfüttert werden, da sie einen hohen Phosphatgehalt haben, der die Nieren belastet. Niedrig dosiert sind sie aufgrund der enthaltenen Fettsäuren, Vitamine und Mineralien aber sehr gesund.
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  Haferflockenleckerlis


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  100 g Vollkornhaferflocken


  100 g Weizenvollkornmehl


  1 El Honig


  1 Tl Gemüsebrühe


  1 Ei


  75 ml Milch


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  2 Haferflocken mit dem Mehl vermischen. Honig, Gemüsebrühe, Ei und Milch miteinander vermischen, zu der Mehl-/Flockenmischung geben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem festen Teig verkneten.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Messer in rechteckige Stückchen schneiden.


  4 Die Leckerlis auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen 10–15 Minuten backen.


  Alternative:


  Statt Gemüsebrühe können Sie auch Hühneroder Rinderbrühe verwenden.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 3 Wochen haltbar.


  Tipp


  Hafer enthält viel leicht verdauliches Eiweiß, Vitamine und Spurenelemente und hat einen hohen Gehalt an essentiellen Fettsäuren, die den Fettstoffwechsel positiv beeinflussen. Zudem wirkt Hafer darmstabilisierend.
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  Hirsesterne


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  150 g Hirsemehl


  100 g Butter oder Margarine


  1 El Quark


  2 Eier


  3 El Buchweizenmehl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten Teig vermischen.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen Sterne ausstechen.


  4 Die Hirsesterne auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen ca. 10 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Hirse gilt als „Schönmacher“. Das Öl der Hirse enthält viele ungesättigte Fettsäuren. Die Mineralstoffe sind gut für Zähne, Haut und Fell der Hunde.
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  Müslihappen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  2 El Pflanzenöl


  2 Eier


  300 g 5-Korn-Müsli


  80 g Cornflakes


  600 g Dinkelmehl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C) vorheizen.


  2 400 ml Wasser, Öl und Eier miteinander vermischen. Das Müsli, die Cornflakes und das Mehl dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem festen Teig verkneten.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 5–8 mm dick ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.


  4 Den Teig mit einem Teigrädchen oder Messer in Häppchengröße vorrillen und im Ofen ca. 40 Minuten backen. Wenn der Hund härtere Kekse mag, diese bei 120 °C ca. 15 Minuten nachbacken und einige Stunden trocknen lassen.


  5 Nach dem Abkühlen vorsichtig in Stückchen brechen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 3 Wochen haltbar.
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  Karotten-Snack


  Zutaten


  (für 2 Backbleche)


  5 Karotten


  180 g Buchweizenmehl


  60 g Butter oder Margarine


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Karotten raspeln und die Raspeln mit den anderen Zutaten vermischen. 50 ml Wasser zugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten Teig verkneten.


  3 Aus dem Teig kleine Kügelchen mit ca. 2 cm Ø formen.


  4 Die Kügelchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen ca. 25 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  Im Kühlschrank 3–4 Tage haltbar.


  Tipp


  Karotten sollten immer fein geraspelt oder gedünstet werden, damit sie für den Hund leichter verdaulich sind.
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  Kräuterriegel


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  200 g Weizenmehl


  1 El Thymian


  1 El Basilikum


  10 g frische Hefe


  3 El Olivenöl


  3 El Milch zum Bestreichen


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl in einer Schüssel mit Thymian und Basilikum mischen. In der Mitte eine Mulde formen.


  3 Die Hefe in 80 ml lauwarmem Wasser auflösen, in die Mulde geben und mit etwas Mehl vermischen.


  4 Öl hinzugeben, alles miteinander vermengen und mit den Knethaken des Handrührgeräts kräftig durchkneten.


  5 Den Teig mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


  6 Den Teig noch einmal mit den Händen durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 10 mm dick ausrollen und in 5 cm lange Streifen schneiden. Diese zu Stangen formen und gleichmäßig mit Milch bestreichen.


  7 Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 20 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 3 Wochen haltbar.
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  Kleie-Cookies


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  160 g Weizenvollkornmehl


  40 g Weizenkleie


  1 Ei


  1 El Pflanzenöl


  1 El Honig


  2–4 El Milch


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl und die Kleie vermischen. Ei, Öl und Honig dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts durchkneten.


  3 Die Milch und 80 ml Wasser zufügen und weiterkneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst und nicht mehr klebt.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 4 mm dick ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.


  5 Mit einem Ausstechförmchen (z. B. in Hundeform) Kekse ausstechen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 20–25 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Honig besitzt viele Vitamine und Mineralien. Schon 1 Löffel Honig am Tag kann Mangelerscheinungen bei Hunden ausgleichen und wirkt zudem entzündungshemmend bei Halsentzündungen.
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  Kürbistaler


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  60 g Kürbis


  150 g Weizenvollkornmehl


  70 g zarte Haferflocken


  20 g Weizenkleie


  20 g gehackte Haselnüsse


  1 El Zuckerrübensirup


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Den Kürbis schälen und fein raspeln. Mehl, Haferflocken, Weizenkleie und Haselnüsse vermischen. Kürbisraspeln und Zuckerrübensirup dazugeben und alles gründlich vermengen.


  3 150 ml Wasser zufügen. Die Masse mit den Knethaken des Handrührgeräts durchkneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst und nicht mehr klebt.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 4 mm dick ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.


  5 Den Teig zu einer Rolle formen, in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 30 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.
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  Soja-Reis-Kekse


  Zutaten


  (für 2 Backbleche)


  50 g Sonnenblumenkerne


  100 g Reismehl


  100 g Sojamehl


  1 Ei


  1 El Pflanzenöl


  1 El Honig


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Sonnenblumenkerne mit einem großen scharfen Messer grob hacken. Reismehl, Sojamehl und gehackte Sonnenblumenkerne vermischen.


  3 Ei, Öl und Honig zugeben und alles gründlich vermengen. 100 ml Wasser zufügen. Die Masse mit den Knethaken des Handrührgeräts durchkneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst und nicht mehr klebt.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Mit einem Ausstechförmchen (z. B. in Hundeform) Kekse ausstechen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 20 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Seien Sie bei der Verwendung von Soja vorsichtig, da einige Hunde allergisch darauf reagieren.
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  Mozzarella-Biscuits


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  100 g Roggenmehl


  60 g Dinkelmehl


  40 g Haferkleie


  80 g geriebener Mozzarella


  1 Ei


  1 El Pflanzenöl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Roggenmehl, Dinkelmehl und Haferkleie vermischen. Mozzarella, Ei und Öl dazugeben und alles gründlich vermengen.


  3 75 ml Wasser zufügen. Die Masse mit den Knethaken des Handrührgeräts durchkneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst und nicht mehr klebt.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.


  5 Mit einem Ausstechförmchen (z. B. in Knochenform) Kekse ausstechen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 20–25 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Es besteht Uneinigkeit darüber, inwieweit Käse den Geruchssinn von Hunden beeinträchtigen kann. Wer auf Nummer sicher gehen will, sollte größere Mengen Käse eher seltener verfüttern.
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  Vollkorn-Kekse


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  80 g Weizenmehl


  80 g Roggenvollkornmehl


  35 g grobe oder feine Haferflocken


  80 g Magermilchpulver


  1 ½ Tl Weizenkeime


  ½ Tl Knoblauchpulver


  1 ½ El geriebener Käse


  1 Ei


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten, bis auf das Ei, gründlich vermengen. Ei und 75 ml lauwarmes Wasser hinzugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts gründlich durchkneten, bis eine bröselige Masse entsteht. Die Masse noch einmal mit den Händen durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und in Stücke schneiden.


  3 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 20–30 Minuten backen. Im ausgeschalteten, leicht geöffneten Backofen über Nacht auskühlen und austrocknen lassen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Kleinere Mengen Knoblauch sind für Hunde gesund, größere hingegen lebensgefährlich, da sie wie Zwiebeln die roten Blutkörperchen zerstören. Auch die regelmäßige Verfütterung kleinerer Mengen kann zu Blutarmut führen.
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  Tofu-Möhren-Cookies


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  125 g Tofu


  125 g Möhren


  ½ Bund frische gehackte Petersilie


  1 Ei


  15 g Butter


  250 g Weizenvollkornmehl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Den gut abgetropften Tofu in Würfel schneiden und in eine große Schüssel geben.


  3 Die Möhren gut waschen und ungeschält fein reiben. Die geriebenen Möhren, die gehackte Petersilie, das Ei und die Butter zu dem Tofu geben und alles mit dem Pürierstab auf höchster Stufe gründlich pürieren.


  4 Nach und nach mit den Knethaken des Handrührgeräts das Mehl unterrühren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht, der nicht mehr klebt.


  5 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen (z. B. in Knochenform) Kekse ausstechen.


  6 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 90 Minuten backen. Anschließend ca. 24 Stunden an der Luft nachtrocknen lassen.


  Aufbewahrung:


  Luftdicht und trocken aufbewahrt ca. 1 Jahr haltbar.


  [image: Image]


  Süßkartoffelchips


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  20 g geriebener Parmesan


  ½ Tl Knoblauchpulver


  ½ Tl getrocknete Petersilie


  2 mittelgroße Süßkartoffeln


  1 Den Backofen auf 60 °C (Umluft 50 °C) vorheizen.


  2 Parmesan, Knoblauchpulver und Petersilie vermischen.


  3 Die Süßkartoffeln schälen und auf dem Gemüsehobel oder mit einem scharfen Messer in etwa 2 mm dicke Scheiben hobeln bzw. schneiden.


  4 Süßkartoffelscheiben in der Käse-Mischung wenden und nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 2,5–3 Stunden im Backofen trocknen lassen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Süßkartoffeln sind leicht verdaulich und wohlschmeckend. Mit ihren Kohlenhydraten liefern sie Energie.
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  Quarkbällchen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  150 g Reismehl


  150 g Magerquark


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Das Reismehl und den Quark mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.


  3 Aus dem Teig mit angefeuchteten Händen kleine Bällchen (ca. 2 cm Ø) formen.


  4 Die Bällchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen 15–20 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.


  Tipp


  Quark enthält alle wichtigen Vitamine und Mineralstoffe, vor allem Kalium, Calcium und Phosphor sowie Eiweiß. Bei übergewichtigen Hunden ist Magerquark empfehlenswert.
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  Bananenherzen


  Zutaten


  (für 2 Backbleche)


  1 reife Banane


  250 g Reismehl


  1 Ei


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Banane mit einer Gabel zu einem weichen Brei zerdrücken.


  3 Den Bananenbrei, das Reismehl und das Ei mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen und nach und nach ca. 100 ml Wasser dazugeben, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 4 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen Herzen ausstechen.


  5 Die Herzen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 40 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Banane wirkt entzündungshemmend, vor allem im Magen-Darm-Trakt, und ist deshalb auch gut bei Durchfall. Zu viele Bananen können jedoch stopfend wirken.
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  Spinatleckerlis


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  70 g tiefgekühlter Blattspinat


  150 g Dinkelmehl


  2 El Pflanzenöl


  1 Ei


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Den Spinat auftauen lassen und in eine Schüssel geben.


  3 Die anderen Zutaten dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts gründlich miteinander vermischen.


  4 Mit einem Teelöffel jeweils etwa walnussgroße Teighäufchen auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Im Ofen ca. 25 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  Im Kühlschrank ca. 4 Tage haltbar.


  Tipp


  Spinat enthält alle wichtigen Vitamine, vor allem Vitamin B, C und E, sowie alle wichtigen Mineralstoffe. Das Entfernen der Stängel und Blattrippen senkt den Nitratgehalt.
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  Frischkäseknochen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  150 g Dinkelmehl


  100 g zarte Haferflocken


  ½ Tl getrocknetes Basilikum


  ½ Tl Knoblauchpulver


  100 g körniger Frischkäse


  2 El passierte Tomaten


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl, die Haferflocken, das Basilikum und das Knoblauchpulver vermischen. Den Frischkäse und die passierten Tomaten dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen.


  3 50 ml Wasser zufügen und weiterrühren, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt.


  5 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.


  6 Mit einem Ausstechförmchen Knochen ausstechen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 25–30 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.
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  Apfelhappen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  ¾ Apfel (ca. 90 g)


  150 g Weizenmehl


  75 g zarte Haferflocken


  ½ Tl Zimt


  1 El Pflanzenöl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Den Apfel schälen, vierteln und vom Kerngehäuse befreien. Das Fruchtfleisch grob raspeln.


  3 Das Mehl, die Haferflocken und den Zimt vermischen. Apfelraspeln und Öl dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts mischen.


  4 40 ml Wasser zufügen und weiterrühren, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst.


  5 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt.


  6 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen. Auf das Backblech heben und mit einer Gabel mehrmals einstechen.


  7 Mit einem Messer oder Pizzaschneider in etwa 3 cm große Quadrate schneiden und 30–35 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.
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  Apfel-Möhren-Herzen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  1 kleine Möhre


  ½ Apfel


  150 g Dinkelmehl


  100 g zarte Haferflocken


  1 El Leinsamen


  1 El Pflanzenöl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Möhre schälen. Den Apfel schälen, vierteln und vom Kerngehäuse befreien. Beides auf der Gemüsereibe fein raspeln.


  3 Das Mehl, die Haferflocken und den Leinsamen vermischen. Geraspelte Möhre, Apfel und Öl dazugeben und alles 2 Minuten mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen.


  4 80 ml Wasser zufügen und weiterrühren, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt.


  5 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.


  6 Mit einem Ausstechförmchen Herzen ausstechen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 25–30 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.
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  Hafer-Amarant-Cookies


  Zutaten


  (für 2 Backbleche)


  100 g Haferflocken


  100 g Weizenmehl


  80 g Amarant


  1 El Magermilchpulver


  5 El Apfelmus


  1 Ei


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Haferflocken, das Weizenmehl, den Amarant und das Magermilchpulver vermischen.


  3 Apfelmus und Ei dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten.


  4 Aus dem Teig Kügelchen mit ca. 2 cm Ø formen. Die Cookies auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 20 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Für allergische Hunde eignen sich glutenfreie Getreidearten wie Amarant, Mais, Buchweizen, Reis und Hirse.
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  Bananen-Muffins


  Zutaten


  (für 12 Muffins)


  1 kleine Banane


  100 g Reismehl


  30 g gehackte Mandeln


  1 ½ Tl Backpulver


  50 g fettarmer Naturjoghurt


  1 Ei


  1 El Pflanzenöl


  ggf. Öl für das Muffinblech


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Die Banane schälen und das Fruchtfleisch mit einer Gabel pürieren.


  3 Das Mehl, die gehackten Mandeln und das Backpulver vermischen. Bananenpüree, Joghurt, Ei, Öl und 175 ml Wasser zufügen.


  4 Den Teig nur so lange mit den Knethaken des Handrührgeräts rühren, bis die trockenen Zutaten gerade feucht sind.


  5 Ein Muffinblech mit Speiseöl einpinseln oder mit Papierförmchen auslegen.


  6 Die Mulden jeweils zu ¾ mit Teig füllen und die Muffins 20–25 Minuten backen.


  7 Das Blech herausnehmen und die Muffins 10 Minuten in der Form, dann auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.
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  Löwenzahnnocken


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  1 El Margarine


  1 El Vollkornmehl


  2 Eier


  2 El klein gehackte Löwenzahnblätter


  ca. 150 g Vollkornhaferflocken


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Margarine, das Mehl, die Eier und die Kräuter mit den Knethaken des Handrührgeräts verrühren.


  3 Nach und nach so viele Haferflocken hinzugeben, bis ein breiiger Teig entsteht.


  4 Mit 2 Teelöffeln Nocken formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back blechgeben.


  5 Die Nocken ca. 15 Minuten backen, danach umdrehen und einige Minuten auf der anderen Seite backen, bis sie trocken sind.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Feingehackte Löwenzahnblätter sind eine vitaminreiche Ergänzung zum Futter. Löwenzahn wirkt blutreinigend, appetitanregend und stärkend.
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  Minzherzen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  200 g Weizenvollkornmehl


  50 g Vollkornhaferflocken


  10 g getrocknete Minze


  3 El Sonnenblumenöl


  1 Ei


  ca. 120 ml Milch


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten Teig verkneten.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen Herzen ausstechen.


  4 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 15–20 Minuten backen.


  Alternative:


  Statt Minze können Sie auch Salbei, Kamille oder Basilikum verwenden.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Minze kann bei Maulgeruch helfen. Wenn der Maulgeruch plötzlich oder langanhaltend auftritt, sollten Sie jedoch einen Tierarzt aufsuchen.
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  Atemfrisch-Kekse


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  150 g Weizenvollkornmehl


  ¼ Tl Jodsalz


  1 verquirltes Ei


  2 El Pflanzenöl


  50 g gehackte Petersilie


  1 El gehackte frische Minze


  ca. 75 ml Milch


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl und das Salz vermischen. Ei, Öl und Kräuter mit den Knethaken des Handrührgeräts in einer Schüssel verrühren und langsam in die Mehlmischung einrühren. So viel Milch zugeben, bis ein breiiger Teig entsteht.


  3 Mit einem Teelöffel Häufchen in 3 cm Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und ca. 15 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In einem dicht schließenden Behälter im Kühlschrank ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Maulgeruch wird oft durch Zahnstein verursacht. Sollte Ihr Hund keinen Zahnstein haben, sollten Sie die Ursache für den Maulgeruch vom Tierarzt abklären lassen.
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  Gebissreinigende Biscuits


  Zutaten


  (für 2 Backbleche)


  150 g Weizenvollkornmehl


  150 g Weizenmehl


  75 g Weizenkeime


  40 g fettarmes Milchpulver


  ¼ l Hühnerbrühe


  3 El Pflanzenöl


  2 El gehackte Petersilie


  Weizenkleie zum Wälzen


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl, die Weizenkeime und das Milchpulver mischen.


  3 Die Brühe, das Öl und die Petersilie gesondert vermischen und nach und nach zu der Mehlmischung geben.


  4 Alles mit den Knethaken des Handrührgeräts gut durchkneten (der Teig soll weich bleiben).


  5 Walnussgroße Stückchen vom Teig abnehmen, in der Weizenkleie zu Bällchen rollen und flachdrücken.


  6 Die Biscuits mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 15–20 Minuten backen.


  7 Den Backofen ausschalten und die Biscuits einige Stunden im Backofen aushärten lassen.


  Aufbewahrung:


  Im Kühlschrank zugedeckt ca. 2 Wochen haltbar.
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  Lieblingskekse


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  200 g Weizenvollkornmehl


  50 g Schweineschmalz


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten mit ca. 80 ml Wasser mit den Knethaken des Handrührgeräts gründlich zu einem geschmeidigen Teig verkneten.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen (z. B. in Hundeform) Kekse ausstechen


  4 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 30 Minuten backen.


  Alternative:


  Diesem Grundteig können Sie durch Zugabe von verschiedenen Zutaten wie bspw. geriebenem Käse unterschiedlichste Geschmacksrichtungen verleihen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2–3 Wochen haltbar.


  Tipp


  Tierische Fette wie Schweineschmalz sollten generell nur sehr dosiert verfüttert werden.
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  Kartoffelbällchen


  Zutaten


  (für 2 Backbleche)


  4 gekochte Kartoffeln


  100 g Magerquark


  100 g Leberwurst


  100 g Dinkelmehl


  2–3 El Pflanzenöl


  1 Tl getrockneter Rosmarin


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Die Kartoffeln schälen und durch eine Kartoffelpresse drücken.


  3 Die Kartoffeln, den Quark und die Leberwurst vermischen.


  4 Das Mehl, das Öl und den Rosmarin dazugeben und alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen.


  5 Mit der Hand etwa kirschgroße Teigbällchen formen, auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und ca. 25 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  Im Kühlschrank ca. 3 Tage haltbar.


  Tipp


  Rosmarin wird nachgesagt, dass er Hunde vor Befall mit Zecken schützen kann.
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  Apfel-Honig-Herzen


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  1–2 Äpfel


  250 g Weizenvollkornmehl


  1 El Honig


  2 El Pflanzenöl


  1 Ei


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Äpfel raspeln. Zusammen mit den anderen Zutaten gründlich vermischen und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem geschmeidigen Teig verkneten.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen in Herzform Kekse ausstechen.


  4 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 30–40 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In einer Blechdose bzw. im Baumwollbeutel ca. 3 Wochen haltbar.


  Tipp


  Äpfel enthalten wichtige Vitamine und wirken beim Hund „basisch“, eignen sich also gut bei Hunden, die unter zu viel Magensäure leiden. Auch bei Durchfall leisten Äpfel (in geriebener Form) gute Dienste.
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  Hackfleisch-Pizza


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  200 g Weizenvollkornmehl


  10 g frische Hefe


  3 El Pflanzenöl


  50 g Mozzarella


  50–70 g Rinderhackfleisch


  1 Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl in eine Schüssel geben und in der Mitte eine kleine Mulde formen. Die Hefe in 80 ml lauwarmem Wasser auflösen, in die Mulde geben und mit etwas Mehl vermischen.


  3 Das Öl hinzugeben, alles miteinander vermengen und mit den Knethaken des Handrührgeräts kräftig durchkneten.


  4 Den Teig mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


  5 Den Teig noch einmal mit den Händen durchkneten, kleine Teigbällchen abteilen und zu kleinen Pizzaböden formen. Diese mit etwas Mozzarella und anschließend mit dem Hackfleisch belegen.


  6 Die Mini-Pizzen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 20 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  Im Kühlschrank ca. 4 Tage haltbar.
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  Walnussecken


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  240 g Roggenmehl


  150 g gehackte Walnüsse


  50 g Schweineschmalz


  1 Ei


  2 Eiweiß


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Das Roggenmehl, 120 g gehackte Walnüsse, das Schmalz, das Ei und ca. 100 ml Wasser miteinander vermischen und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem geschmeidigen Teig verkneten.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5–10 mm dick ausrollen und mit der Hälfte des Eiweißes einpinseln. Die restlichen Walnüsse auf dem Teig verteilen, mit dem Nudelholz vorsichtig festdrücken und mit dem restlichen Eiweiß bestreichen.


  4 Den Teig mit einem Messer in Dreiecke schneiden. Die Dreiecke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 25 Minuten backen. Danach 90–120 Minuten im ausgeschalteten Ofen aushärten lassen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.
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  Geburtstagsbrötchen


  Zutaten


  (für 9 Brötchen)


  280 g Dinkelmehl


  1 Tl Backpulver


  100 g Quark


  100 g ungewürztes Rindertatar


  2 Eier


  100 ml Milch


  Öl für das Muffinblech


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl mit dem Backpulver vermischen. Den Quark, das Tatar, die Eier und die Milch in einer Rührschüssel mit den Rührbesen des Handrührgeräts verkneten.


  3 Das Mehl mit dem Backpulver dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem geschmeidigen Teig verkneten.


  4 Mit Hilfe von 2 Teelöffeln die eingefetteten Formen eines Muffinblechs jeweils zu etwa ⅔ füllen. Die Brötchen 30–40 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  Im Kühlschrank ca. 3 Tage haltbar.


  [image: Image]


  Knusperstückchen


  Zutaten


  (für 2 Backbleche)


  100 g Weizenvollkornmehl


  100 g Frischkäse


  30 g geriebener Emmentaler


  30 g Kokosraspeln


  1 El Pflanzenöl


  75 ml Milch


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten vermischen und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem Teig verkneten.


  3 Mit Hilfe von 2 Teelöffeln kirschgroße Kügelchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.


  4 Die Kekse 30–40 Minuten backen. Danach 90–120 Minuten im ausgeschalteten Ofen aushärten lassen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 3 Wochen haltbar.


  Tipp


  Kokos gilt als Abwehrmittel gegen Wurmbefall.
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  Erdnuss-Cookies


  Zutaten


  (für 1 Backblech)


  140 g Weizenmehl


  80 g zarte Haferflocken


  1 Tl Backpulver


  3 El ungesüßtes Apfelmus


  3 El ungewürzte Erdnusscreme


  1 Ei


  Mehl für die Arbeitsfläche


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Das Mehl, die Haferflocken und das Backpulver vermischen.


  3 Das Apfelmus, die Erdnusscreme und das Ei dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts vermischen. 30 ml Wasser zufügen und weiterkneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechförmchen (z. B. in Hundeform) Kekse ausstechen.


  5 Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 15–20 Minuten backen.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 2 Wochen haltbar.


  Tipp


  Die meisten Hunde lieben Erdnusscreme! Etwas Erdnusscreme auf einem Brotstückchen eignet sich daher sehr gut, um darin Tabletten, die der Hund einnehmen muss, zu „verstecken“.
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  Zwiebackpralinen


  Zutaten


  (für ca. 50 Stück mit ca. 1,5 cm Ø)


  40 ml Sahne


  50 g Butter


  12 Vollkornzwieback-Scheiben, fein zerkrümelt


  1 El Akazienhonig


  50 g Magermilchpulver


  1 In einem Topf Sahne, Butter und 150 ml Wasser langsam erwärmen, bis die Butter geschmolzen ist.


  2 Den Topf vom Herd nehmen, die Zwiebackkrümel und den Honig zugeben und alles mit dem Pürierstab pürieren, dann das Milchpulver unterrühren.


  3 Aus der Masse mit den Händen kleine Kugeln formen und zum Härten in den Kühlschrank stellen. Vor dem Füttern aus dem Kühlschrank nehmen, so dass sie Zimmertemperatur haben.


  Aufbewahrung:


  Im Kühlschrank ca. 3 Tage haltbar.
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  Geburtstagskuchen


  Zutaten


  (für 1 Kuchen)


  150 g Quark


  6 El Milch


  6 El Pflanzenöl


  1 Eigelb


  200 g gemahlenene Hundeflocken


  Öl für die Backform


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Alle Zutaten mit den Knethaken des Handrührgeräts gut verkneten.


  3 Den Teig in eine kleine gefettete Kastenform (15 cm Länge) füllen und den Kuchen ca. 45 Minuten backen.


  Alternative:


  Als Geschmacksvariante können Sie bspw. noch Käse, Leberwurst, Honig oder Speck dazugeben.


  Aufbewahrung:


  In der Blechdose oder im Baumwollbeutel ca. 1 Woche haltbar.


  Tipp


  Hundeflocken gibt es in vielen Varianten. Dinkelflocken z. B. haben wenig Fett, empfindliche Hunde vertragen Reisflocken gut.
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  Genuss pur: Unsere Kochbücher ab 2,49 €!


  • Tapas (ISBN: 978-3-8155-7835-3)


  • Fitnessküche (ISBN: 978-3-8155-8200-8)


  • Partyküche (ISBN: 978-3-8155-7834-6)


  • Deutsche Küche (ISBN: 978-3-8155-7941-1)


  • Italien (ISBN: 978-3-8155-8201-5)


  • Alpenrezepte (ISBN: 978-3-8155-7940-4)


  • Stressfrei kochen (ISBN: 978-3-8155-7949-7)


  • Blitzgerichte (ISBN: 978-3-8155-8202-2)


  • Nudelsaucen (ISBN: 978-3-8155-7929-9)


  • Salate (ISBN: 978-3-8155-7838-4)


  • Cupcakes & Muffins (ISBN: 978-3-8155-7933-6)


  • Kaffeekränzchen (ISBN: 978-3-8155-7953-4)


  • Rezepte fürs Büro (ISBN: 978-3-8155-7935-0)


  • Obst- und Blechkuchen (ISBN: 978-3-8155-7837-7)


  • Fisch (ISBN: 978-3-8155-7937-4)


  • Vegetarisch (ISBN: 978-3-8155-7936-7)


  • Südafrika (ISBN: 978-3-8155-7945-9)


  • Kartoffeln (ISBN: 978-3-8155-7836-0)


  • Ofengerichte (ISBN: 978-3-8155-7932-9)


  • Gemüseküche (ISBN: 978-3-8155-7839-1)


  • Für Naschkatzen (ISBN: 978-3-8155-7934-3)


  • Gut kochen für Freunde (ISBN: 978-3-8155-7956-5)


  • Familienküche (ISBN: 978-3-8155-7943-5)


  • Saucen & Dips (ISBN: 978-3-8155-7942-8)


  • Indien (ISBN: 978-3-8155-7946-6)


  • Orient (ISBN: 978-3-8155-7944-2)


  • Asia-Küche (ISBN: 978-3-8155-7954-1)


  • Eis, Sorbets & Co. (ISBN: 978-3-8155-7952-7)


  • Smoothies, Shakes & Co. (ISBN: 978-3-8155-7951-0)


  • Die Mini-Diät (ISBN: 978-3-8155-7948-0)


  • Partydrinks & Cocktails (ISBN: 978-3-8155-7950-3)


  • Mediterrane Küche (ISBN: 978-3-8155-7947-3)


  • Für Männer (ISBN: 978-3-8155-7930-5)


  • Für Studenten (ISBN: 978-3-8155-7938-1)


  • Rezepte für zwei (ISBN: 978-3-8155-7939-8)


  • Low Fat (ISBN: 978-3-8155-7931-2)


  • Feierabend-Rezepte (ISBN: 978-3-8155-7955-8)


  • Currys (ISBN: 978-3-8155-7957-2)
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  Praktische Tipps für jede Situation!


  • 1000 Haushaltstipps (ISBN 978-3-8155-7870-4)


  • 1000 Gartentipps (ISBN 978-3-8155-7867-4)


  • 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978-3-8155-7868-1)


  • 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978-3-8155-7869-8)


  Erhältlich in allen eBook-Shops!


  Wir sind auf Facebook!


  Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere aktuellen Aktionen informiert:


  www.facebook.com/apollomedien
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