
Fladenbrot Rezept

40 15 Portionen: 4 Einfach

Zutatenliste

Zutaten
• 500g Weizenmehl T 550
• 10g Salz
• 10g Malz Premium
• 5g Fertigsauer Weizen
• 10ml Olivenöl (1 EL)
• 21g frische Hefe oder 7g
Trockenhefe
• 320ml Wasser (kaltes
Leitungswasser)
• 1 EL schwarzer Kümmel
• 1 EL Sesam

Zubereitung

Alle Zutaten zusammen in die Küchenmaschine geben und 5 Minuten langsam
und weitere 10-15 Minuten doppel so schnell auskneten. Nun den Teig für 5
Minuten abgedeckt ruhen lassen. Jetzt den Teig in zwei Stücke teilen, in eine
runde Form und nochmals 15-20 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Die Finger in Öl oder Wasser tauchen und das typische Fladenbrotmuster in
den Teig eindrücken. Nochmals 15-20 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
Anschließend die Fladenbrote mit Wasser, Ei oder Ei-Joghurtmischung
einpinseln, mit Sesam und schwarzem Kümmel bestreuen und etwas
auseinanderziehen.

Bei 235 Grad Ober-/Unterhitze für 10-15 Minuten goldgelb backen. (wenn
möglich etwas Dampf erzeugen)

Tipp:

Das Backmalz Premium kann man durch Honig, Ahornsirup oder Ähnlichem
ersetzen.Fertigsauer Weizen kann man durch einen TL Apfelessig ersetzen.
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