Hjemmelavede hundekiks.

din hund seetter mest pris pal

godt for noget

De fleste hunde er vilde med det vi selv laver til dem. Og sd er det jo
sundere, og vi ved hvad der kommer i @ Kun fantasien seetter greenser
for, hvilke hundekiks man kan lave, sa prev dig frem og find ud af, hvad

For at variere det lidt, sa tilset lidt urter oa. Se hvilke urter der er

. 2 DL. OKSEBOUILLON (VAND + KONC.)
. 150 G MAJSMEL

. 1 TSK SUKKER

. 1 SPSK SALT

. 2 SPSK OLIE

. CA. 175 G HVEDEMEL

|RIV GULERZDDERNE. ROR GULER®DDER, OKSEBOUILLON,
MAJSMEL, SUKKER, SALT OG OLIE SAMMEN.

TILSAT HVEDEMELET LIDT AD GANGEN OG A£LT DEJEN SAMMEN.
FORM DEJEN TIL TYNDE STANGER PA 10- 12 CcM™.
|BAG STANGERNE VED 175 GRADERICA. 1 TIME T

)E ER SPRODE OG GYLDNE.

FANCYDOG &




LouU’s LUXUS BIDDER

. KYLLINGELEVER, HIORTELEVER ELLER ANDET INDMAD
. ET £G ELLER TO

. ET PAR SKEFULDE HONNING

. BULGUR, RIS, HAVREGRYN ELL. LIGN.

. EVT. LIDT PISKEFL@DE .

. LIDT MEL TIL AT SAMLE MED =

-

BLEND INDMADEN OG BLAND ALLE INDGREDIENSERNE SAMMEN | EN SKAL TIL EN
TYK KLZEBRIG SSE. SM@R MASSEN UD PA EN BAGEPLADE MED BAGEPAPIR |
CA. 1 CMTY . BAGES | OVNEN CA. 45 MIN - 1 TIME VED 130 GRADER.
NAR MASS LEVET BiIFFAST , SKARES DEN | STRIMLER/ TERN,
TIMER £ . 80 - 100 GRADER.
]

~Disse kiks bliver ikke harde, men blgde lidt i stil med rugbred. Staengerne kan
fryses i portioner, sa de altid kan tages op, ndr du skal bruge dem. Steengerne kan
skeeres i sma bitte tranings-stykker eller gives som hele steenger - alt afhengig
af, hvad man har lyst til.~~

HUNDEKIKS MED RUGKERNER
+ 3 DL OKSEBOUILLON (VAND + KONC.
. 2 DL KNAEKKEDE RUG KERNER
+ 1 pL HAVREKLID
- 1 DL HAVREGRYN
. BEG
« CA. 450 G HVEDEMEL

KOM BOUILLON, RUG KERNER,

HAVREKLID OG HAVREGRYN I EN STOR SKAL.

TILSAT A£G OG MEL OG ZALT DEJEN.

DRYS LIDT MEL UD PA BORDET,

OG RUL DEJEN UD TIL DEN ER 1 CM TYK.

BRUG EVT. EN UDSTIKKER TIL AT STIKKE KIKSENE UD MED,
ELLER FORM KIKSENE EFTER @NSKE. LAG KIKSENE PA EN
BAGEPLADE OG BAG DEM I CA. 30 MIN. VED 175 GRADER ELLER -
TIL DE ER GYLDNE OG SPRZDE. BAGETID! NGER AF KIKSENES STORRELSE.







Bagt lever.
En hel kalvel/svine lever skeeres i skiver, der koges i ca. 1 time i vand (
evt. tilsat salt og 7-10 fed hvidleg.) Ndr leverskiverne er kelet af,

skeeres de i sma stykker (ca. 1-1% cm. X 1-1% cm).

Leverstykkerne laegges pa bagepapir i bradepanden, der stilles i ovnen.
Ovnen stilles til 150 grader. Bag dem 15-20 min, eller til de er sprede
uden pd, men blede inden i. Husk at det ikke er godbidder der er
langtidsholdbare, sd lav ikke for store portioner.

Tun kiks

2 daser tunivand, 2 kopper majs ( kan undveeres) , 2 kopper mel, % kop

vand og veeden fra tunen, 2/3 kop olie, % tsk. Salt.

Heeld veeden fra funen (gemmes), rer majs, mel og salt sammen. Tilscet

tunen og vandet samt olien til en dej. Rul ud i ca. % cm. tykkelse, skeeres
ud i passende stykker og bages ved 180 grader i ca. 15-25 min.




Sprede pglser

1 pakke pglser skeeres i passende stykker. Bag dem i ovnen ved 180
grader indtil de er sprede. De fleste hunde vil helst have dem sprede
med blede :0)

Flodeoste kiks

e 11/2 kopper hvedemel

e 1/3 kop havregryn

e 75 ml light fledeost

e 1/3 kop eeblemos, gerne usedet
e 1/3 kop vand

Taend ovnen pa 190C. Bland mel og havregryn i en skdl. Heeld fledeost, eeblemos og
vand i en food processor og bland dette sammen til en ensartet masse. Bland den
fugtige masse og mel-havregrynsblandingen og celt dette til en ensartet dej. Drys
lidt mel pa kekkenbordet og rul dejen ud til en plade pd 0,7 cm tykkelse. Kiksene
trykkes ud i figurer og laegges pa en bageplade med bagepapir. Kiksene bages i ca 20
minutter. Kiksene opbevares herefter i en lufttaet boks i keleskabet.

De laekre, de hurtige og de nemme!
Feelles for dem alle:

Klippes, skeeres eller stikkes i den facon storrelse der onskes. Bages ved
150 grader til de er godt hdarde/sprade

Leverkiks.

300 g kyllingelever
1 &g
1 tsk brun farin

Hvedemel
Kyllingeleveren koges og blendes. £Ag og farin reres 1. Herefter blandes




mel 1 til dejen ikke klister mere

FISKEBOLSCHER.

- 300-500 g fisk ( efter behag)
1 kogepose ris(125g )
Hvedemel

Fisken koges og blendes. Risene blandes 1 fisken. Herefter mel til dejen
ikke klister mere.

Kyllingekiks.
200-300 g kyllingekad
3 guleredder
1 &g
1 kogepose ris
Hvedemel

Kyllingekedet koges og blendes sammen med guleredderne, der ogsa

er kogt/dampet. Risene blandes 1. ZEgget rores 1, hvorefter der blandes
mel 1, til dejen ikke klister mere.

Skipper Skrak

- 200-300 g spinat
2 fed hvidleg
1 &g
Hvedemel

Spinat og hvidleg dampes/skoldes og blendes. Agget rores 1.
Herefter blandes med mel til dejen ikke klister mere.

Gulerodsknopper



5 guleradder

2 fed hvidleg

1 &g

Hvedemel
Guleradder og hvidleg koges og blendes. Agget rores 1, tilsaet mel til
dejen ikke klister mere.




