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Dieses Buch ist Kooper gewidmet, meinem besten Freund,

der mir mehr tber die Liebe und das Leben beigebracht
(@ hat, als ich in Worte fassen kénnte - Du wirst fir immer .

in meinem Herzen bleiben. Und meiner Mutter, die mir mit

viel Liebe und Geduld das Backen beigebracht hat. Dieses
Buch wdare ohne Euch beide nicht méglich gewesen. Ich . >

liebe und vermisse Euch beide sehr.
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Den Moment, an dem ich Kooper zum ersten Mal sah, werde ich nie vergessen: ein gold-
braunes Fellkn&uel mit einem nassen Fleck auf der Stirn, der von der Wasserflasche in seiner
Box stammte und den niedlichsten braunen Augen, die ich je gesehen hatte. Ich wusste sofort:
Das ist der Richtige. Ich war iibergliicklich - endlich hatte auch ich einen Hund! Kooper
war als junger Welpe sehr krank, er konnte kein Fertigfutter fressen und war auf einem
strengen, vom Tierarzt verordneten Didtplqn. Leckerchen kamen absolut nicht in Frqge. Wie
wahrscheinlich jeder frischgebackene Hundebesitzer wollte auch ich meinen neuen Freund
rundum verwohnen und es war fiir mich vollkommen inqkzep’[qbel, Kooper keine wohl-
verdienten Belohnungen zuwerfen zu kénnen. Ich durchforstete jedes Futterfachgeschaft und
alle Keksrezep’[e fiir Hunde, die ich finden konnte, aber die meisten enthielten Salz, Zucker
und kiinstliche Farbstoffe. Frustriert beschloss ich, meine eigenen Leckerchen fiir Kooper zu
machen. Sie mussten sowohl gesund und schmackhaft als auch leicht herzustellen sein. Die
Ergebnisse meiner Experimente habe ich (gegen Koopers Willen) oft mit Freunden geteilt,
die auch Hunde hatten. Nach nunmehr sechs ]then habe ich mich dazu enfschieden, diese
Rezepte, die eigentlich nur fiir Kooper und seine Freunde bestimmt waren, auch mit Thnen

zu teilen. Ich hoffe, Thr besonderer Begleifer wird die Leckereien genieﬁen, die Sie mit viel

Liebe selbst gemacht haben!

Einlei{ung 9



Packtipps

Allergien. Der ein oder andere Hund kénnte allergisch auf einige in diesem Buch verwen-
deten Zutaten reagieren. Falls Thr Hund noch nie eine oder mehrere der hier verwendeten
Zutaten auf dem Speiseplan hatte, empfehle ich, mit einem der Rezepte und mit wenigen
Zutaten zu ]oeginnen. Geben Sie Threm Hund dann erst einmal die Halfte eines Leckerlis
und warten Sie eine Stunde ab. Sollte IThr Hund anfangen, sich mehr als sonst zu kratzen,
sich zu ﬁbergeben, Durchfall zu entwickeln, Schweﬂungen bekommen oder ein fiir ihn unty-
pisches Verhalten an den Tag zu legen, rufen Sie bitte sofort den Tierarzt an oder bringen
Sie Thren Vierbeiner unverziiglich in die Notaufnahme einer Tierklinik. Sollten Sie keine
Verénderungen an Threm Hund wahrnehmen, kénnen Sie die Portion erhthen und wieder
eine Stunde warten. Sollten Sie auch jetzt keine Verdnolerungen bemerken, kénnen Sie ein

noch gréfleres Stiick geben.

Nachtisch, nicht Hauptspeise. Mit den Rezepten in diesem Buch stellen Sie gesunde und
bekémmliche Hundeleckerli her, da auf kinstliche Farbstoffe, Konservierungsmiﬁel, kiinst-
liche Aromen, Fiillstoffe oder Chemikalien ganzlich verzichtet wird. Und dennoch - es sind
Leckerli und keine vollstandige Mahlzeit!

Zutaten. Wenn Sie die Zutaten einkaufen, wahlen Sie die beste Qualitat, die Sie fiir einen
vertretbaren Preis finden kénnen. Die Zutaten kénnen aus biologischem Anbau sein oder
auch nicht, beides geht prima. Kaufen Sie, was Thnen zusagt. Fur die Rezepfe kénnen Sie
jede Art von Mehl verwenden. Sollte hr Hund eine Weizenallergie haben, kénnen Sie ein-
fach auf ein anderes Mehl zurﬁckgreifen. Fallt Thre Entscheidung zugunsten von weiflem
Mehl aus, empfehle ich [hnen, ungebleichtes Mehl zu kaufen. Auch beim Kéase haben Sie die
freie Wahl. Fur meine Rezepte verwende ich fettarmen Kase. Beim Kauf von Erdnussbutter

ist es wichtig, ungesalzene naturbelassene Erdnussbutter zu kaufen, die keinen zusatzlichen

Zucker als Inhaltsstoff hat.

10 Back’fipps



Rithren. Kuchen- und Muffinteig kénnen mit einer Gabel gerithrt werden. Platzchenteig
und Glasuren sollten mit einem Handmixer oder einer Kiichenmaschine geknete{/geschlqgen
werden. Falls der Teig beim Mixen zu fliissig erscheint, figen Sie einfach mit einem Essloffel
mehr Mehl hinzu, bis Sie die rich’[ige Konsistenz erreichen. Der Teig wird so lotnge gekne’[et
bis er eine feste Masse ist. Sollte er zu trocken und briichig sein, figen Sie mit dem Essloffel

etwas Wasser hinzu.

Ergiebigkei’c/Aus}aeu’ce. Der in den Rezepten qngegebene Ertrqg pro Rezept ist Pi mal
Daumen. Thre Ausbeute kann mehr oder weniger sein. Das hangt natiirlich von der Grofie
Threr Férmchen und der Dicke des qusgeroﬂten Teiges ab. Werden Sie kreativ und benutzen

Sie unterschiedliche Férmchen.

Ofentemperatur. Auch hier kann es zu Unterschieden kommen, da Backéfen je nach Modell
unterschiedlich hohe Temperqturschwotnkungen Jfolerieren, bis sie wieder aufheizen. Dieser
Umstand und die Hshe Thres Teiges kénnen dazu fithren, dass Thre Backware frither fertig
ist oder ldnger als erwartet braucht. Daher sollten Sie [hre Kreationen im Backofen &fter
mal tiberpriifen. Beachten Sie auch, dass beim Einsatz von Umluft die Backzeit etwas kiir-
zer wird. Sollte Thr Hund kein Fan von hotr’[en, knusprigen Leckerlis sein, kénnen Sie den
Schritt der ein- bis zweistiindigen Ofentrocknung tiberspringen. Die Ofentrocknung entzieht
den Backwaren das Wasser, was sie hart und knusprig macht. Je weniger Zeit Sie fur die

Ofentrocknung wéhlen, umso weicher werden die Leckerchen.

Aufbewahrung. Da in meinen Rezepten keine Konservierungsmittel verwendet wer-
den, missen Sie das Geback entsprechend lotgern. Ich bewahre meine Kekse in luftdichten
Plastikdosen an einem kithlen und trockenen Ort auf. Kuchen, Muffins und Leckerlis, die
Fleisch oder Kése enthalten, 1qgere ich im Kihlschrank. Die geschdtz{e durchschnittliche
Haltbarkeit fiir Kekse liegt bei drei Wochen, fir Kuchen und Muffins bei ein bis zwei
Wochen. Die Haltbarkeit hdngt von der Frische der verwendeten Zutaten und den klima-
tischen Bedingungen des Aufbewahrungsortes ab. Bitte lassen Sie alle Backwaren vollkom-

men Qbkﬁhlen, bevor Sie Threm Hund damit eine Freude machen.

chk’fipps 11



WICHTIG

Salz und Zucker. Salz und Zucker sind nicht gut fiir Hunde. Kaufen Sie also bitte nur
Zutaten, die weder Salz noch Zucker in der Liste der Inhaltsstoffe auffiithren.

Schokoladenersatz aus Johannisbrot, niemals rich’cige Schokolade. Weil Schokolade fiir
Hunde tédlich sein kann, verwende ich nur Schokoladenersatz aus Johannisbrot (Carob) fur
meine Rezepte. Carob ist sehr nahrhaft. Sie kénnen es in vielen Bioladen, Supermdrkfen oder

online finden.

Rosinen, Zwiebeln und Knoblauch. Rosinen kénnen fiir einige Hunde hochgiftig sein; ver-
meiden Sie daher Rosinen und Weintrauben. Sowohl Zwiebeln als auch gréﬁere Mengen an
Knoblauch sind ebenfalls schadlich fir Hunde. Verwenden Sie keinesfalls Knoblauchzehen.
Falls Sie auf Knoblauch nicht verzichten méchten, verwenden Sie bitte Knoblquchpulver in
kleinen Portionen.

Eier. Wenn in einem Rezept Eier vorkommen, meine ich nur das Eigelb und das Eiweif3. Ich
habe viele Rezepte gesehen, die das ganze Ei verwenolen, also auch die Schale. Eierschalen
kénnen aber Chemikalien, Bakterien wie z.B. Salmonellen und vieles mehr enthalten, die

leen Hund sehr krank Il’lO.ChQH k(’jnnen.

Walniisse. Verwenden Sie nur gu’[ getrockne’[e, einwandfreie Walniisse. Insbesondere in fri-
schen, unreifen oder dlteren Walniissen, die man unter Baumen findet, kénnen unsichtbare
S{offwechselprooluk{e von Schimmelpﬂzen versteckt sein, die fir Hunde hochgrot&ig gif’[ig

sind. Walniisse aus dem Handel sind aber hierauf gut kontrolliert.

12 chk{ipps
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Mischen Sie alle Zutaten in einer grofien Schiissel.
Anschlieflend kneten Sie den Teig auf einer leicht
bemehlten Flache, bis er fest ist.

Teilen Sie den Teig in zwei gleich groﬁe Portionen.

Rollen Sie nun eine Portion des Teiges auf einem Blatt
Bockpqpier zu einem Rechteck von ungefdhr 12.x 30 cm
Grofle aus. Die Gréfle der Rechtecke ist abhangig von der

Gréf3e Thres Backbleches. Beide otusgeroﬂ’[en Teigs’[ijcke sollten

zusammen auf ein und dasselbe Backblech passen.

Wiederholen Sie dies nun mit der anderen Halfte des Teigs.

Backen Sie die Biscotti bei 190 Grad fir 30 bis 35 Minuten. Die Biscotti sind fertig, wenn Sie mit
einem Zahnstocher in die Mitte des gechkenen Teiges stechen und er ohne anklebenden Teig Wwie-
der sauber herauskommt.

Nehmen Sie das Backblech aus dem Ofen und schneiden Sie den gebackenen Teig in ca. 3x7cm
grof3e Rechtecke. Schieben Sie die geschnittenen Kekse zurtick in den Ofen und backen Sie sie erneut
bei 190 Grad fir 10 Minuten.

Nehmen Sie die Kekse heraus, drehen Sie sie um und backen Sie sie fiir weitere 10 Minuten.
Anschliefend schalten Sie den Ofen aus und belassen die Biscotti weitere 1 bis 2 Stunden zum
Ausharten im Ofen.

14 Kekse






Trischbiise- g&%amd@wl‘ CJ?wge@

120g  naturbelassenes Apfelmus, ohne Zucker 3 Eier

100g  Honig 200g  Weizenmehl (oder ein weifies Mehl Threr Wahl)
1% TL Vanilleextrakt 80g  ungesalzene Walniisse, gehackt (s.5.12)

3509 Frischkése 120g ge’crockne’te Johannisbrot-Schote in kleinen Stiickchen

Mischen Sie in einer mittelgrofien Schiissel alle fliissigen Zutaten,
in einer zweiten Schiisselalle trockenen Zutaten. Fflgen Sie

langsam die fliissige Mischung unter standigem Riithren zu

der trockenen Mischung hinzu.
Gieflen Sie den Teig auf ein gefettetes Backblech und
backen Sie die Riegel bei 175 Grad fur 35 bis 40
Minuten. Die Riegel sind fertig, wenn ein in der
Mitte eingestochener Zahnstocher wieder sauber
herauskommt.
Die Riegel abkiihlen lassen und anschliefend in

5cm grofie Quadrate schneiden.

‘Erhdlﬂich in Bioldden, der Bio- oder Feinkostabteilung von Supermdarkten oder online

66 Riegel






g:?amm~@{qf ilschen | Aubeas
Ungefdhr 55 Kekse

200g  Weizenmehl 60ml Pflanzensl

........... (oder ein weifles Mehl Threr Wahl) 3. Bananen, piriert

¥ TL  Backpulver 75g . Honig

Y2 TL gemahlener Zimt 140g  feine Haferflocken

240g naturbelassenes Apfelmus, ohne Zucker 30g  ungesalzene Walniisse, gehackt (5.5.12)

Mischen Sie alle Zutaten in einer grofen Schiissel. Tropfen Sie nun mit einem Teeloffel loffelweise
Teig auf ein eingefettetes Backblech und lassen Sie dabei etwa 4cm Abstand zueinander. Backen
Sie die Kekse bei 175 Grad fiir 10 bis 15 Minuten. Wenn sie fertig sind, sollten die Kekse sich bei
Berithrung fest anfiithlen. Schalten Sie den Ofen aus und lassen Sie die Kekse weitere 1 bis 2 Stunden

zum Ausharten im Ofen.

70 Tropfkekse






%n . M g . o d&bﬁl@g Ausbeute: 1 Kuchen

Kuchen’ceig Fﬁllung

4 Eier 3509 fettarmer Frischkase
100g  Honig 1/ TL Vanilleextrakt

120g  Kirbis, gekocht und pariert 12 TL Honig

150¢g Vollkornmehl_ 100 ml Pﬂo.nzenél_

Mischen Sie alle Zutaten fir den Kuchen’[eig in
einer groflien Schiissel gut durch. Anschlieflend
legen Sie ein Backblech mit erhthtem Rand mit
Backpapier aus.

Giefen Sie den Teig auf das Backblech und ver-
teilen Sie ihn gleichmaBig. Backen Sie den Teig
bei 190 Grad fur 12 bis 13 Minuten.

Der Kuchen ist vollstandig gebacken, wenn ein in
der Mitte eingestochener Zahnstocher wieder sauber

herauskommt. Nach dem Backen nehmen Sie den Kuchen sofort vom Backblech und legen ihn
auf ein Handtuch. Entfernen Sie das chkpqpier vom Kuchen und rollen Sie den Kuchen mit dem
Handtuch zu einer Rolle. Lassen Sie den Kuchen vollstandig abkiihlen.

In der Zwischenzeit mischen Sie die Zutaten fur die Frischkdsefﬁﬂung in einer kleinen Schiissel.
Wenn der Kuchen abgekiihlt ist, entrollen Sie den Kuchen, entfernen das Handtuch und bestreichen
ihn mit der Fillung. Anschlieffend rollen Sie den Kuchen wieder zusammen. (Manchmal habe ich
Schwierigkeiten, den Kuchen zu rollen. Wenn sich der Kuchen nicht zusammenrollen lésst, kénnen
Sie den Kuchen auch in gleich grofie Stiicke schneiden, die Fillung diinn zwischen den Scheiben
verteilen und dann eine Scheibe auf die andere legen, bis alle Scheiben verwendet wurden. Zum
Schluss glasieren Sie den ganzen Kuchen mit der restlichen Fiillung.)

82 Kuchen






WWM | Awbeute
Ungef'dhr 12 Muffins

150g  Vollkornmehl 260g  Zucchini, zerkleinert

2 Eier 60g  ungesalzene Walnisse,
75g  Honig gehackt (5.5.12)

60g naturbelassenes Apfelmus, 2 TL Bo.cl{pulver

Mischen Sie in einer Schiissel alle Zutaten, bis sie gut vermischt sind. Anschlieffend fiillen Sie den
Teig mit einem Essloffel in die Muffinférmchen. Fiillen Sie die Muffinférmchen nur zu etwa einem
Dreiviertel. Backen Sie die Muffins bei 190 Grad fiir 20 bis 25 Minuten. Die Muffins sind ferﬁg gebq-

cken, wenn ein in der Mitte eingestochener Zahnstocher wieder sauber herauskommt.

Lassen Sie die Muffins in den Férmchen abkiihlen und nehmen sie anschlief3end heraus.

92 Muffins






J@ ’ Ausbeute:
Ungefdahr 360 ml
4 Bananen, in kleine Stiicke geschnitten

Alle Zutaten in einem Standmixer oder mit dem Puirierstab
mischen und gut piirieren; die Mischung sollte ziemlich
dick sein. Gieflen Sie die Mischung in Eiswtirfelschalen,
mit Frischhaltefolie abdecken und gefrieren lassen. Wenn
die Wiirfel gefroren sind, nehmen Sie sie aus den Schalen
heraus und legen sie in einen Gefrierbeutel mit Zipverschluss.
Zerquetschen Sie die Wiirfel mit einem Nudelholz und lassen

Sie sie ein wenig weich werden. Nun kénnen Sie Threm Hund

ein paar davon geben und den Rest im Beutel wieder einfrieren.
(Ich streue oft Miisli-Crunchies (s.5.58) tiber die zerquetschten und

etwas angetauten Wiirfel, bevor ich sie wieder einfriere)

9 Erhaltlich in Bioladen, der Bio- oder Feinkostabteilung von Supermarkten oder online

Warnung:

Servieren Sie Leckereien nicht direkt aus dem Gefrierschrank; die Zéhne Thres Hundes
kénnten Schaden nehmen. Auflerdem kénnen zu kalte Speisen dem Verdauungstrakt
Thres Hundes tibel zusetzen und er kénnte sich erbrechen.

‘ Alle gefrorenen Leckereien langsam antauen und erst servieren, wenn sie die Konsistenz

dhnlich dem von Pfqnnkuchen’[eig haben.

102 Gefrorene Leckereien
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