
  BBZ Natur und Ernährung Höhere Berufsbildung 

  Bäuerin / Bäuerlicher Haushaltleiter BP 

Modul BP05 Ernährung und Verpflegung  Modulleitung: Paula Furrer, Clara Helfenstein 

 

 

Knuspriges Kernen-Knäckebrot 

 

120g 

120g 

100g 

50g 

50g 

½ KL 

 

 

Dinkel- oder Weizenmehl 

Haferflocken 

Sonnenblumenkerne 

Leinsamen 

Sesamsamen 

Salz 

 

in eine Schüssel geben, mischen 

2 EL 

5 dl 

Raps- oder Olivenöl 

Wasser 

zugeben. Masse auf zwei mit Blechpapier belegte Bleche 

mit einer Teigkarte gleichmässig verteilen. 

 

 

Backen: Im vorgeheizten Ofen bei Umluft 160°C während ca. 45 Min. backen.  

Kontrolle: Das Knäckebrot soll knusprig sein, damit es in Stücke gebrochen werden kann.  

Nach dem Auskühlen in Stücke brechen und in einer gut schliessenden Büchse aufbewahren. 

 

Hinweis: 

- Das Knäckebrot lässt sich gut tiefkühlen. 

 

 

 
 

  



  BBZ Natur und Ernährung Höhere Berufsbildung 

  Bäuerin / Bäuerlicher Haushaltleiter BP 

Modul BP05 Ernährung und Verpflegung  Modulleitung: Paula Furrer, Clara Helfenstein 

Hüttenkäse-Wraps 

 

Vorbereitung: Ofen auf 170°C Heissluft vorheizen 

 

700-800g 

4 

40g 

¼ KL 

wenig 

Hüttenkäse, nature 

Eier 

Greyerzer, gerieben 

Salz 

Pfeffer 

alle Zutaten in einem Messbecher pürieren.  

Masse auf zwei mit Backpapier belegten Bleche verteilen,  

zu je einem Rechteck von ca. 25 x 30 cm ausstreichen. 

 

 

 

 

 

Backen: 30-35 Min., bis goldene Stellen auf der Oberfläche sichtbar sind. 

Hüttenkäsefladen auf Blech auskühlen lassen. Fladen mit dem Backpapier wenden, Backpapier sorgfältig abziehen, 

Fladen quer halbieren. 

 

200g 

4 kleine 

ca. 200g  

150g 

Crème fraîche 

Tomaten, sehr fein gescheibelt 

Salatgurke, längs gehobelt 

Schinken, Rohschinken oder 

Landrauchschinken  

 

Fladen mit Crème fraîche bestreichen, dabei eine Längsseite 

bis 3 cm nicht bestreichen. Die weiteren Zutaten darauf 

verteilen, zu Wraps aufrollen. 

 

Hinweis: 

Nach Belieben andere Zutaten für die Füllung verwenden, z. B.  

- 50g Rucola oder zarte Blattspinatblättter 

- 200g Zucchetti, längs gehobelt 

- 100g Käse, gehobelt  

- 1 Peperoni, in feine Streifen  

- 30-50g Kräuter, feingehackt 

 

 

 
 

  



  BBZ Natur und Ernährung Höhere Berufsbildung 

  Bäuerin / Bäuerlicher Haushaltleiter BP 

Modul BP05 Ernährung und Verpflegung  Modulleitung: Paula Furrer, Clara Helfenstein 

Gurkenhäppchen 

 

2 Gurken waschen, evtl. der Länge nach mit dem Kanneliermesser 

Rillen ziehen. Gurke in ca. 5 mm dicke Scheiben scheiden. 

 

Rüebli-Aufstrich 

2 

 

Zwiebeln, gehackt in wenig Bratbutter andünsten 

500g Rüebli, in feine Scheiben geschnitten zugeben, mitdünsten, bis sie gar sind. 

Auskühlen lassen. In einen Cutter geben 

 

100g 

 

 

Napfkräuterfrischkäse oder  

Filona-Kräuterfrischkäse 

Salz, Pfeffer  

beifügen, pürieren 

Rüebli-Aufstrich auf Gurkenscheiben verteilen 

 

 

 Kräuter, ganz oder gehackt zum Garnieren 

 

 

  

Hinweis: 

- Anstelle Gurken, Zucchetti verwenden. 
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Glücksmomente-Drink  

 

3.5 dl 

2 dl 

0.5 dl 

wenig 

 

Apfelsaft 

Grapefruitsaft 

Rhabarbersirup 

Zitrone, Saft 

 

in einen Krug geben 

 Beeren, Zitronenschnitz, 

Minze- oder Zitronen- 

melissenblätter 

 

nach Belieben zugeben und kühlstellen 

2.5 dl 

 

 

Mineralwasser, mit Kohlensäure 

Eiswürfel 

 

kurz vor dem Servieren dazugiessen 
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Haferflocken-Cornflakes-Guetzli   

 

Tasse ca. 2.5 dl    

 

 

Menge reicht für 2 Backbleche, ca. 40 Stück 

125g 

 

¾ T. 

1 

Butter, weich 

 

Rohzucker 

Ei 

Butter cremig rühren 

 

Zucker und Ei beifügen, rühren, bis die Masse hell ist 

 

   

1 KL 

¾ T. 

1 T. 

Backpulver 

Mehl 

Haferflocken 

zur Masse geben, mischen 

Teig ca. 1 Stunde kühl stellen 

1 T. 

½ T. 

Cornflakes 

Mandelblättchen 

 

   

Formen 

 

Kugeln von 2 cm Durchmesser formen. Auf die vorbereiteten Bleche legen, flach drücken. 

 

Backen Bei 160°C Heissluft  

Auf der zweituntersten Rille des vorgeheizten Ofens 12-15 Minuten backen. 

 

Hinweise 

- Guetzli gut verschlossen in einer Blechdose aufbewahren. Haltbarkeit: 2-3 Wochen. 

- Knusprige Cookies aus Haferflocken, Cornflakes und Rohzucker sind feine Guetzli, Crunchy und Power-Snack 

zugleich. 

 

 

Quelle: Alice Gwerder-Gwerder Muotathal SZ 

 


