Brotfladen mit Olivendl

Kategorien:  Brot, Fladen
Zutaten fur: 1 Personen

500 G amm Mehl
20 Gramm Frische Hefe (1/2
Wir f el )
1/ 4 Teel . Zucker
1/ 4 Ltr. Lauwar mes
Wasser
5 Essl. divenadl
1 Teel . Sal z
5 Essl. Wi sswein
2 Teel . Grobes Sal z

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Das Mehl in eine Schissel geben und in die Mtte ei ne Mil de dricken.
Di e Hefe hinei nbrockel n, den Zucker dartberstreuen und etwa 1/8 |
war nes WAsser angi essen. Die Schissel mt einem Tuch abdecken; Teig
zum Auf gehen etwa 15 M nuten an einemwarnen Platz stellen. 3 EL
Aivendl, Salz, restliches warnes Wasser und den Wi n dazugeben.
Alles mt dem Knethaken zu ei nem geschnei di gen Teig verrihren. Mt
Mehl best &uben, mt ei nem Tuch abgedeckt etwa 30 M nuten warm

stell en. Den auf gegangenen Tei g auf benehlter Arbeitsfl&che gut
durchkneten. Etwa 2 cm dick ausrollen und auf ein mit O und etwas
Sal z bestrichenes Back- blech | egen. Nochmal s abgedeckt gehen | assen.
Mt den Fingern nmehrere Vertiefungen in den Teig dricken; mt dem
restlichen O betraufeln und nmit etwas groben Sal z bestreuen. Den

Fl aden in den auf 250 oC vorgehei zt en Backofen schieben. In 20 bis
30 M n. gol dgel b backen. ABWANDLUNG Den auf gegangenen Teig statt mt
Salz mt einer dick eingekochten Tomatensosse (evtl. Ferti gprodukt)
bestrei chen, nmit Kapern bestreuen und mt O egano wirzen. Mt
Aivendl betraufeln und backen. Schmeckt warm oder kalt - Jedoch nur
frisch.



