Aegyptisches - Fladenbrot

Kategorien:  Brot, Fladenbrot, Land, Agypten
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

GERAETE
Backof en
Rol | hol z
Schuessel n
Backbl eche
Backpapi er
ZUTATEN
750 Gramm Wi zennehl 405
250 Gramm Roggenmnehl (1050)
2 Pack. Trockenhefe
2 Messersp. Salz
500 m  Wasser (ungefaehr)

HACKFLEI SCHFUELLUNG

Tart ar

Sal z

Pf ef f er

Zwi ebel n

datter Petersilie oder
M nze

KAESEFUELLUNG

Gouda
Schaf skaese
(ggf. Schi nken)

Anleitung:

Mehl mt Hefe und Sal z gut verm schen, und dann Mt dem WAsser zu

Ei nem gl atten, kluenpchenfreien Teig verarbeiten. Der Teig darf zum
Schl uss nicht klebrig sein, sondern soll sich Trocken aber
geschnei di g Anfuehl en. Di e Wasser nenge kann dabei je nach

Mehl qual i taet Variieren, d.h. je Nach dem nmuss entweder noch Mehl
oder Wasser Zugesetzt werden. Dann ca. 1 Stunde an ei nem war men
(nicht Heissen) Ot abgedeckt gehen Lassen. Teig nochmal s gut

dur chkneten, und nach Augenmass portionieren. 10 M nuten ruhen

| assen, dann auf die gewuenschte G oesse nicht zu duenn (ca. 0.5 cm
ausrol l en. Nochmal s 1 Stunde abgedeckt gehen |assen. In der

Zwi schenzeit heizen Wr den Herd 200-220°C vor. Die Brote auf die
Zuvor mt Backpapi er Bel egten Bl eche geben und ca. 5-7 M nuten
backen, Bis sie goldgelb sind. Tip: Am besten schneckt |aut Ade

ei ne M schung Aus 1050 er Wi zennmehl mit Roggennehl im Verhaeltnis
1:1 Das Brot kann auch mt einer MIch/Wasser M schung, statt reinem
Wasser zubereitet werden. Ganz besonders enpfiehlt der Aegyptische
Gournet Eine Fuellung der Brote, wi e Hackfl ei schfuellung oder
Kaesef uel | ung aus Den obi gen Zutaten. Je nach Fuellung sollte die
Tei gdi cke variieren, Da z.B. bei der Hackflei schfuellung bei m Backen
austretender Fleischsaft das Brot Aufweicht, wenn der Teig zu duenn
ist. Das nmuss man halt ausprobieren



