Ladiner - Brot

Kategorien:  Brot, Fladenbrot
Zutaten fur: 1 Rezept

400 G amm Wi zennehl

200 Gramm Roggenvol | kor nnrehl
1 Teel . Zucker

40 G amm Hefe

1/ 4 Ltr. Lauwarnme M I ch
1 Ei
1 Teel . Sal z

1/ 2 Teel . Genmmhl ener Kori ander
1 Essl. Leinsanen (20 g)

Mehl  zum For nen
Mar gari ne zum Ei nfetten
M| ch zum Bestrei chen

1 Essl. G ob gemahl ener Kori ander
Zum Bestreuen

Anleitung:

Mehl in einer Schissel mschen, eine Vertiefung eindricken, die Hefe
hi nei nbr 6ckel n, mt Zucker und MIch verrihren und 15 M nuten
zugedeckt und warngestellt gehen | assen. Ei, Salz, Koriander und

Lei nsamen zum Tei g geben, alles gut durchkneten und kré&ftig schl agen.
Nochmal s 20 M nuten gehen | assen. Aus dem Teig mt benehlten Handen
5 Kugel n fornen. Ein Backblech fetten und mt Mehl bestreuen. D e
Tei gkugel n zu etwa 1 cmdi cken Fl aden ausrollen, auf das Bl ech | egen
und nochmal s 20 M nuten gehen lassen. Mt MIlch bestreichen und mt
Kori ander bestreuen. Den Ofen auf 220° vorheizen. Das Bl ech auf der
mttleren Schiene einschi eben und das Brot 20 M nuten garen und

br &unen.

Tip: Servieren Sie die Fladen noch warmmt frischer Landbutter



