
Fußball-Grissini mit Kräuterdip Vorbereitungszeit: 20 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.
Ruhezeit: 45 Min.

Zutaten für den Dip:

1 Bd Schnittlauch
1 Bd Petersilie
250 g Sahnequark
200 g Sahne, sauer
1 EL Senf
nach Bedarf Salz & Pfeffer

Zutaten für den Teig:

1/4 Würfel Hefe
125 ml Wasser, lauwarm
1 Prise Zucker
250 g Weizenmehl
2 EL Olivenöl
1 TL Salz
1/4 TL Speisefarbe, schwarz
1/4 TL Speisefarbe Pulver, rot
1/4 TL Speisefarbe, gelb

Westmark
Rührschüssel mit

zweigeteiltem
Deckel in apfelgrün

GRAEF Handmixer
HM508 in taupe

Städter Holzserie
Teigrolle 23 cm

Griffe abgewinkelt

Rösle Teigrädchen Städter Backzutat
Paste Rot 25 g

Städter Backzutat
Paste Schwarz 25

g

Städter Backzutat
Paste Gelb 25 g

Le Creuset
Backblech

doppelwandig

Obst- und
Kräutermesser

Mini-Yatagan von
Windmühlenmesse

r

Zu Beginn die Hefe in eine Rühschüssel klein bröseln und mit Wasser und Zucker vermischen. Für etwa 20
Minuten stehen lassen. Anschließend die restlichen Zutaten für den Teig hinzufügen und mit einem Handmixer

mit Knethaken verkneten.

Den Teig nun in drei Teile aufteilen und separat voneinander mit ca. 1/4 TL schwarzer, roter und gelber
Speisefarbenpaste einfärben. Die Teiglinge für 45 Minuten und mit einem Tuch abgedeckt ruhen lassen.

Den Backofen nun auf 180 °C Umluft vorheizen und zwei Backbleche, mit Backpapier belegt, vorbereiten. Mit
einer Teigrolle nun die jeweiligen Teigstücke rechteckig ausrollen. Zwischendurch immer wieder kurz entspannen

lassen. Mit einem Teigrad schmale Streifen schneiden. Diese rollend zu dünnen Stangen formen und auf die
Backbleche verteilen.

Die kleinen Teigstangen nun mit etwas Wasser bestreichen und im Backofen bei 200 °C Ober/unterhitze oder
180 °C Umluft für 12-15 Minuten leicht bräunlich backen.

Für den Kräuterdip zunächst Schnittlauch und Petersilie waschen und dann mit einem Hackmesser feinhacken.
Dann alle Zutaten miteinander in eine Rührschüssel geben und gut vermengen. Anschließend mit Salz und

Pfeffer abschmecken und bis zum Servieren kaltstellen.
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 Wer es abwechslungsreich mag, bestreut die Grissini vor dem Backen noch mit etwas Salz, Sesam, Gewürzen oder auch
etwas Streukäse. Bunt geht immer: Natürlich sind alle Farben nach Lust und Laune erlaubt!
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