Pide - Turkisches Fladenbr ot

Kategorien:  Brot, Geback, Land, Turkei
Zutaten fur: 1 Rezept

30 G amm Hefe
Zucker
250 m  Lauwar nes Wasser
500 G amm Mehl
1 Teel . Sal z
1 Eigel b
1 Teel . Aivenodl
30 Granmm Sesanmsanen

Anleitung:

Die Hefe mit einer Prise Zucker in 125 nl | auwar nem Wasser aufl 6sen.
Das Mehl in eine Schissel sieben, Salz und Hefe hinzufigen und alles
gut verrihren. Nochmals 125 m | auwarmes Wasser zugeben und den Teig
sol ange kneten, bis er |ocker und geschneidig ist und sich Ieicht
von den Handen | 6st. Den Tei g zugedeckt an ei nem warnen Ot

m ndestens 20 M nuten gehen | assen. Den Backofen auf 200°C vorhei zen.
Den Teig mt den Handen auf einer benehlten Arbeitsflache zu ei nem
Fl aden formen und in der Mtte etwas flacher dricken. Den
Zeigefinger in A tauchen und auf die Oberfl 4che ein Rautenmuster
"pragen"; den Fladen auf ein gefettetes Backbl ech setzen. Eigelb,
Aivendl und 1 TL Zucker verrihren und den Fl aden damt einpinseln,
mt Sesansanen bestreuen. Im Oen etwa 20 M nuten backen, bis das

Fl adenbr ot gol dgel b ist.

Geht natirlich genauso auch nmit nmehreren kleinen Fladen ...



