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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Veganes Pfannenbrot mit Knoblauch-Dill-Dip

Ein Rezept von Veganes Pfannenbrot mit Knoblauch-Dill-Dip, am 10.04.2024

50 ml

1/2 kleines
Bund

400 g
1TL
1TL

FUR DEN DIP:
Sojamilch

Dill

kleine Knoblauchzehe

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

FUR DAS BROT:
Dinkel- oder Weizenvollkornmehl
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

AURERDEM:

Dinkel- und Weizenvollkornmehl zum
Verarbeiten

Zutaten

1TL
1/4TL
120-150 ml

1 gehdufter TL
1TL
1EL

Rezeptinfos

Apfel- oder WeiRweinessig
Pfeilwurzelstarke
neutrales Pflanzendl

Salz

Backpulver
Schwarzkiimmelsaat

neutrales Pflanzendl

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 705 kcal

hacken.

Zubereitung

1. Fur den Dip die Halfte der Sojamilch mit dem Essig in einen Standmixer oder in ein hohes Riihrgefal3 fillen und 3 Min.
stehen lassen, bis sie ausflockt. In der Zwischenzeit den Dill waschen, trocken schiitteln und ohne grobe Sténgel fein

2. Die Pfeilwurzelstirke zur Sojamilch geben und kurz vermixen. Dann bei laufendem Mixer das Olim diinnen Strahl
hinzugielRen, bis die Masse fest geworden ist. Den Knoblauch schélen, fein hacken oder pressen und zur Mayonnaise
geben. Die librige Sojamilch und den Dill unterriihren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dip bis zur
Verwendung in den Kihlschrank stellen.

3. Fiir das Brot alle Zutaten mit 230 ml lauwarmem Wasser mischen und mit einem Rihrl6ffel oder den Knethaken des
Handriihrgerats rasch zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig zur Kugel formen und 10 Min. abgedeckt ruhen lassen.
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4. Den Backofen auf 50° vorheizen. Den Teig in acht Portionen teilen und jede der bemehlten Arbeitsflache zu einem
diinnen Fladen von ca. 25 cm @ ausrollen. Die Fladen einzeln in einer groRen Pfanne ohne Fett bei starker Hitze 1-2 Min.
backen, bis die Oberseite Blasen schlagt. Die Fladen wenden und weitere 20-30 Sek. von der anderen Seite backen.
Fertige Fladen auf einen Teller legen und im Backofen warm halten. Die Fladen schmecken aber auch kalt.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/veganes-pfannenbrot-mit-knoblauch-dill-dip-80070 Seite 2



	Veganes Pfannenbrot mit Knoblauch-Dill-Dip
	Zutaten
	FÜR DEN DIP:
	FÜR DAS BROT:
	AUßERDEM:

	Rezeptinfos
	Zubereitung


