Tibetanisches - Gerstenbrot

Kategorien:  Brot, Land, Tibet
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

2 Tassen Cer st ennehl

2 Essl . Sesanvel

4 Tassen Vol | wei zennehl
2

1/ Tasse Ceschrotete Hirse
Qder geroestete
Sonnenbl urmrenker ne
Qder Sesansanen
11/2 Teel . Sal z
2 Essl . Mai skei npel
31/2 Tassen Kochendes Wasser

Anleitung:

Gerstennehl in einer Pfanne i m Sesanoel roesten, bis es dunkel i st
(dabei sollte man keinesfalls uebertrei ben und nochmal von vorne

Anf angen, wenn es angebrannt ist, weil es schneckt sonst echt
garstig). Jetzt vermischen wir es mt dem Vol |l wei zennmehl, dem Schr ot
und dem Sal z, geben das Mai soel hinzu und reiben das Mehl zw schen
den Haenden Bis es oelig ist. In kleinen Portionen das kochende
Wasser dazugeben, dabei einen Loeffel zum M schen verwenden, bis
sich der Teig zu bilden beginnt. Dann m schen wir mt den Haenden
weiter (Geht bestimmt auch mt ner Leistungsfaehigen

Kuechenmaschi ne). Haende kuehl halten, indemwr sie Hn und w eder
in eine Schale mt kaltem Wasser tauchen. Teig sol ange M schen, bis
er die Beschaffenheit eines GChrlaeppchens hat, dann Geschneidig
kneten. Den Teig in eine geoelte Form geben, der Laenge nach 1
Tiefen Keil in die Ooerflaeche schneiden. 2-6 Stunden oder ueber
Nacht stehen |assen. Bei 230G adC 20 Mn. auf mttlerem Bl ech backen,
dann weitere 40 Mn. Bei 200G adC auf oberem Bl ech. Wr koennen auch
versuchen, bei ca. 175GradC 1 1/2 Stunden | ang zu Backen. Viel Spass
bei m ausprobi eren und vor allen D ngen bei m Essen.



