FLADENBROT
MIT KRAUTEROL

FLADENBROT MIT KRAUTEROL

Zutaten (ftr 8 Fladen & 20 cm Durchmesser)

25 g frischer Germ /600 ml lauwarmes Wasser / 1 kg Mehl / 15g
Salz / 1 Bund Petersilie / 1 Knoblauchzehe, geschalt / Olivensl /
grobes Meersalz / Pfeffer a. d. Muhle

Zubereitung

1. Germ mit den Fingern zerbroseln und in lauwarmem Wasser
auflésen. Mehl und Salz hinzufugen und alles zu einem glatten
Teig kneten. Mit einem feuchten Kuchentuch abdecken und 2
Stunden gehen lassen.

2. Petersilie und Knoblauch fein hacken und mit reichlich Olivenol
vermischen.

3. Den fertigen Teig in acht Portionen teilen und zu dtinnen Fladen
ausrollen. Ohne Fett in einer heiBen Pfanne von beiden Seiten
ein paar Minuten backen, bis der Teig durch ist und das Fladen-
brot schén gebriunt ist. Aus der Pfanne nehmen, mit Krauterdl
bestreichen, salzen und pfeffern und noch warm servieren.

Gekocht mit

RIESS Schlemmerpfanne

Erhaltlich in 16/20/24/26/30 cm
Mehr Infos unter www.riess.at
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