Fladenbr ot mit Holunderbliten

Kategorien:  Backen, Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Mehl
20 Gramm Backhefe
50 Gramm Zucker
1/ 4 Ltr. Wasser
100 Gramm Butter (Teig)
50 Gramm Zucker
3 Prisen Salz
100 Gramm Sauerrahm
100 Granm Quark
2 Ei er
5 mttl. Dol den Hol under bl uet en
50 Gramm Butter (Bel ag)
50 Gramm Zucker

Anleitung:

Das Mehl in eine angewaern e Schuessel sieben. Ei ne Mil de

ei ndruecken. Die Hefe in etwas | auwarnmen Wasser aufloesen und eine
Prise Zucker zugeben. In der Mulde mt etwas Mehl verruehren. Den
Vortei g gehen | assen bis er sein Volunen verdoppelt hat. Dann den
Teig mt Zucker, Butter, Wasser und Sal z verruehren, am Schluss mt
den Haenden gut kneten. Weder eine hal be Stunde zugedeckt in der
Waer me gehen | assen.

Mttlerweile die Blueten der Hol underdol den mt den Zinken einer
Gabel von den Stielen abstreifen. Butter und Zucker crem g ruehren,
Sauerrahm Quark und Ei er gut unterm schen, am Schluss vorsichtig
di e Bl ueten unterheben.

Aus dem Hefeteig Fl aden von etwa 15 cm Durchnesser fornmen, mit den
Fi ngern Vertiefungen ei ndruecken und ueppig nmt der Bl uetenmasse
bestrei chen. Auf einem gebutterten Backblech im Oen bei 200 G adC
ca. 25-35 M nuten ausbacken.



