Fladenbrot 1

Kategorien:  Brot, Fladenbrot
Zutaten fur: 1 Rezept

330 Gramm Wi zennmehl (Typ 550)
660 Gramm Dunkl es Roggennehl
250 Gramm  Sauerteig
1 Karton Trockenhefe
11/2 Essl. Salz
1/ 2 Ltr. Lauwarmes Wasser; ca.
(30°C
10 Gramm Gemahl ener Fenche
10 Gramm Gemahl ener Kori ander

Fett fudr das Backbl ech
Mehl zum Best auben

Anleitung:

In ei ne Rihrschissel wird das gem schte Mehl gesiebt und in die
Mtte eine Vertiefung eingedrickt. In die Vertiefung den Sauerteig
und die in Wasser nach Anwei sung auf gel 6ste Hefe geben und alles mt
etwas Mehl verridhren. Den Vorteig 30 M nuten zugedeckt an einem
warnmen Ort ruhen |assen. Den Teig salzen, mt demrestlichen Mehl zu
ei nem Tei g kneten. Dabei nach und nach das Wasser zufigen und
arbeiten, bis der Teig geschneidig ist. Die Gewlirze unter den Teig
m schen und bei ca. 30°C 2 Stunden -- bis er sein Vol unen verdoppelt
hat -- zugedeckt an einemwarnmen Ort gehen | assen. Den Teig nochmal s
ener gi sch durchkneten und 10 - 12 Fl aden (etwa 20cm Dur chnesser)
fornmen. Auf ein gefettetes , benehltes Backbl ech | egen, fein

benehl en und nit einer Gabel nehrmals einstechen. |Imvorgeheizten
Backofen (E: 225°C, G Stufe 4) ca. 30 M nuten ausbacken. Di e Fl aden
sind gar, wenn sie bei mBekl opfen der Unterseite hohl klingen.

Her ausnehnmen und auskihl en | assen.



