
    Hjemmelavede hundekiks.

De fleste hunde er vilde med det vi selv laver til dem. Og så er det jo
sundere, og vi ved hvad der kommer i  Kun fantasien sætter grænser
for, hvilke hundekiks man kan lave, så prøv dig frem og find ud af, hvad
din hund sætter mest pris på!

 For at variere det lidt, så tilsæt lidt urter oa. Se hvilke urter der er 
godt for noget

 

        
        

 



            

~Disse kiks bliver ikke hårde, men bløde lidt i stil med rugbrød. Stængerne kan
fryses i portioner, så de altid kan tages op, når du skal bruge dem. Stængerne kan
skæres i små bitte trænings-stykker eller gives som hele stænger - alt afhængig
af, hvad man har lyst til.~~

 

          

         



     

     



       

Bagt lever.

En hel kalvel/svine lever skæres i skiver, der koges i ca. 1 time i  vand (
evt. tilsat salt og 7-10 fed hvidløg.) Når leverskiverne er kølet af,

skæres de i små stykker (ca. 1-1½ cm. X 1-1½ cm). 
Leverstykkerne lægges på bagepapir i bradepanden, der stilles i ovnen.
Ovnen stilles til 150 grader. Bag dem 15-20 min, eller til de er sprøde
uden på, men bløde inden i. Husk at det ikke er godbidder der er
langtidsholdbare, så lav ikke for store portioner.

 

Tun kiks

2 dåser  tun i vand, 2 kopper majs ( kan undværes) , 2 kopper mel, ¾ kop

vand og væden fra tunen, 2/3 kop olie, ½ tsk. Salt.

Hæld væden fra tunen (gemmes), rør majs, mel og salt sammen. Tilsæt

tunen og vandet samt olien til en dej. Rul ud i ca. ½ cm. tykkelse, skæres
ud i passende stykker og bages ved 180 grader i ca. 15-25 min.

 



Sprøde pølser

1 pakke pølser skæres i passende stykker. Bag dem i ovnen ved 180
grader indtil de er sprøde. De fleste hunde vil helst have dem sprøde
med bløde :o)

 

 Flødeoste kiks
1 1/2 kopper hvedemel
1/3 kop havregryn
75 ml light flødeost
1/3 kop æblemos, gerne usødet
1/3 kop vand 

Tænd ovnen på 190C. Bland mel og havregryn i en skål. Hæld flødeost, æblemos og
vand i en food processor og bland dette sammen til en ensartet masse. Bland den 
fugtige masse og mel-havregrynsblandingen og ælt dette til en ensartet dej. Drys
lidt mel på køkkenbordet og rul dejen ud til en plade på 0,7 cm tykkelse. Kiksene
trykkes ud i figurer og lægges på en bageplade med bagepapir. Kiksene bages i ca 20
minutter. Kiksene opbevares herefter i en lufttæt boks i køleskabet.

 

De lækre, de hurtige og de nemme!
Fælles for dem alle:

Klippes, skæres eller stikkes i den facon størrelse der ønskes. Bages ved
150 grader til de er godt hårde/sprøde

 
Leverkiks.
 

·       300 g kyllingelever
·       1 æg
·       1 tsk brun farin
·       Hvedemel

Kyllingeleveren koges og blendes. Æg og farin røres i. Herefter blandes



mel i til dejen ikke klister mere

 

 
FISKEBOLSCHER. 

·  300-500 g fisk ( efter behag)
·       1 kogepose ris(125g )
·       Hvedemel
Fisken koges og blendes. Risene blandes i fisken. Herefter mel til dejen 
ikke klister mere.

 

Kyllingekiks.
·       200-300 g kyllingekød
·       3 gulerødder
·       1 æg
·       1 kogepose ris
·       Hvedemel
 
Kyllingekødet koges og blendes sammen med gulerødderne, der også
er kogt/dampet. Risene blandes i. Ægget røres i, hvorefter der blandes
mel i, til dejen ikke klister mere.

          Skipper Skræk

·   200-300 g spinat
·       2 fed hvidløg
·       1 æg
·       Hvedemel

Spinat og hvidløg dampes/skoldes og blendes. Ægget røres i.
Herefter blandes med mel til dejen ikke klister mere.

 

Gulerodsknopper



·   5 gulerødder
           ·       

2 fed hvidløg

·       1 æg
·       Hvedemel

Gulerødder og hvidløg koges og blendes. Ægget røres i, tilsæt mel til
dejen ikke klister mere.
 

 

 


