Fladenbrot

original von http://slava.com.de/

Zutaten:

220 ml lauwarmes Wasser
1/2 Wirfel Hefe

2 EL neutrales Ol

360 g Mehl Typ 550

1 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 TL Gyrosgewdlrz

etwas Sahne

etwas Olivenol

Sesam

Zubereitung:

Aus den oben genannten Zutaten (bis auf Sahne, Ol und Sesam) ist in ein paar Minuten ein
wunderbar geschmeidiger Hefeteig zubereitet. Er lasst sich (wie alle Hefeteige von Slava) wun-
derbar verarbeiten. Wundert euch nicht, warum in den Teig Gyrosgewlrz kommt. Ich mach das
ganz gerne, dass ich schon den Grundteig wirze. Bei Pizzateig kommt Pizzagewirz mit in den
Hefeteig, bei Nusszopf etwas Zimt - so schmeckt der Teig an sich schon immer lecker :-) Nach
dem zusammenruhren einfach in die Edelstahlschissel und zugedeckt etwa 30 Minuten gehen
lassen.

Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen

Gitterrost auf die unterste Schiene

Nachdem ich zwei kleine Fladenbrote wollte habe ich den Teig geteilt und direkt auf dem Zau-
berstein mit dem Teigroller zu zwei runden Fladen ausgerollt.

Mit den Fingern kleine Mulden in den Teig dricken, mit Sahne gut bepinseln, etwas Olivendl
drauftropfen lassen und mit Sesam bestreuen. Nun nicht mehr zugedeckt etwa 10-15 Minuten
gehen lassen (so lange wie der Backofen zum vorheizen braucht).

Dann den Zauberstein in den Ofen geben und ca. 15 Minuten backen. Bitte aber die letzten Mi-
nuten immer wieder mal schauen, nicht dass euch das Fladenbrot zu dunkel wird.

Auf dem Stein noch auskihlen lassen und am Besten lauwarm geniefen. Bei uns gab es ge-
grilltes Gyrosgeschnetzeltes dazu ... eine wirklich fettarme Variante zum "in der Pfanne braten"

Gutes Gelingen

Beate Eichenseher
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