Blumenkohl - Brot (Indien)

Kategorien:  Backen, Brot, Gemuse, Indien, Land
Zutaten fur: 1 Rezept(*)
BROTTEI G
280 Gramm Vol | kornnehl; mt
140 Gramm Wi zennehl ; gem scht
1/2 Teel . Sal z
3 Essl. Ghee
Qder Pflanzenfett
Davon
1 Teel . Zurueckbehal ten
250 m  \Warnes Wasser
70 Gramm Mehl; zum Best aeuben
2 Essl. Chee; zerl assen
Qder Pflanzenfett
FUELLUNG
1 kl ei n. Bl unenkoh
3 Essl. Ghee
Qder Pflanzenfett
1 Teel . Ingwer; frisch gerieben
1/2 Teel . Cayennnepfeffer
1/2 Teel . Sal z
Anleitung:
Mehl und Sal z in einer Schuessel m schen, Fett zu dem Mehl geben.
Al l es gut verrei ben. Das Wasser rasch dazugi essen, bis das Meh

ei nen Kl oss bildet. Dann das Wasser nur noch | angsam dazugi essen
bis der Teig eine knetbare Konsistenz hat.

Die Arbeitsflaeche und die Finger mt dem Fett
Teig zehn bis fuenfzehn M nuten kneten. Der Teig soll sehr weich und
el astisch sein. Teig in eine Schuessel geben, zugedeckt an ei nem
warmen Ot eine hal be Stunde stehenl assen

bepi nsel n und den

Bl umenkohl waschen, putzen, gut abtropfen | assen und grob hacken
Bl unenkohl im Fett fuenf M nuten sautieren, Hitze abstellen und mt
al l en anderen Zutaten m schen.

Den Brotteig und die Fuellung in 12 gleiche Portionen (bei 1 Rezept)
teilen. Ein Teigstueck flach druecken, in der Mtte eine kleine
Mul de machen und di e Fuel | ung hi nei ngehen. Zudruecken und die
Broet chen wi eder flachdruecken, so dass die Fuellung nicht
herausquillt. Mt den restlichen Tei gstuecken genauso verfahren
ei nem Tuch abdecken, damit sie nicht austrocknen

m t

Die gefuellten Brote beidseitig mt Mehl bestaeuben und auf die
Arbeitsflaeche legen. Die Brote mt dem Wl l hol z vorsichtig flach
kl opfen und zu ei nem runden Fl aden ausroll en. Eine Tefl onpfanne
erhitzen und die Brote darin beidseitig je zwei M nuten braten



