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Fladenbrot

Kiche Backen, Beilagen

Portionen Vorbereitung Kochzeit
4 PERSONEN 10 MINUTEN 12-15 MINUTEN
Zutaten

= 300 ml Wasser, lauwarm

= 1/2 Wirfel frische Hefe (21g)

= 160 g Weizenmehl, Typ 405

= 300¢g Weizenmehl, Typ 550

= 1Tl Salz

= TEL Hartweizen- oder Dinkelgriel3

= ] EL Weizenmehl, Typ 550 oder 405

= Ei

= ] EL Olivendl

= 1TL Zucker

. Schwarzkimmel

. Sesam

Anleitungen

Wartezeit
40 MINUTEN

02.08.16, 23:04

1. Die Hefe in das lauwarme Wasser brdseln, mit der Gabel verquirlen, bis sich die Hefe aufgeldst

hat.

2. Die beiden Mehlsorten und das Salz in einer Schussel vermischen. Die Hefemischung hinzu
gielRen und alles gut funf Minuten lang zu einem gleichmaliigen, weichen Teig verkneten. Er

sollte nicht mehr an den Handen kleben. Falls doch, noch einmal ganz wenig Mehl hinzu

geben und noch einmal grandlich kneten.

3. Den Teig in der Schussel mit einem Tuch abdecken und 30 Minuten an einem warmen Ort

gehen lassen; er sollte sich deutlich vergroBern.

4. Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
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5. 1 EL Mehl und 1 EL Hartweizen- oder Dinkelgrield miteinander vermischen. Gut die Halfte auf
eine saubere Arbeitsflache streuen. Den Teig darauf geben, den Rest der Mehlmischung
daruber streuen.

Nun den Teig zu einem flachen Fladen (ca. 4 cm hoch) formen; dabei moglichst wenig kneten,
sondern nur mit den Handen drucken und in Form streichen.

6. Teig auf das Backblech legen, mit einem Tuch abdecken und noch einmal 10 Minuten gehen
lassen.

7. In der Zwischenzeit das Ei, Olivendl und Zucker grundlich verquirlen.

8. Nach Ende der Gehzeit mit dem Finger in gleichmaligen Abstanden kleine Kuhlen in den Teig
dricken. Die Teigoberflache mit der Eimischung bepinseln und mit Schwarzkimmel und
Sesam bestreuen.

9. Das Brot auf der mittleren Schiene 12-15 Minuten backen. Die Oberflache sollte leicht
gebraunt, aber nicht zu dunkel sein. Brot aus dem Backofen nehmen, auf einem Kuchengitter
kurz abkihlen lassen und noch frisch und warm servieren.
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