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Rezept
Gefiilltes Fladenbrot
Ein Rezept von Gefiilltes Fladenbrot, am 18.04.2024
Zutaten
> Wiirfel Hefe (20 g) 1TL Zucker
200 ml lauwarmes Wasser 3EL Olivendl+ Ol zum Bestreichen
2 TL Salz 300g Weizenmehl Type 550 + Mehl zum Arbeiten
1TL Backpulver 1TL getrockneter Rosmarin
125g Lachsschinken ohne Fettrand 150g Mozzarella
50 g griine oder schwarze Oliven (ohne Stein) 3 EL Pesto (aus dem Glas)
etwas grober Pfeffer Butter fiir das Backblech
1TL schwarze Sesamsamen zum Bestreuen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 9 Stlicke | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.

240 kcal

Zubereitung

Das Backblech einfetten und warm stellen. Die Hefe zerbréckeln, mit Zucker und 100 ml lauwarmem Wasser glatt riihren
und zugedeckt warm stellen. Inzwischen das restliche lauwarme Wasser mit Ol und Salz verriihren. Das Mehl in einer
angewarmten Schissel mit Backpulver und Rosmarin mischen.

Die Fluissigkeit und das Hefewasser zum Mehl gief3en. Alle Zutaten mischen und den Teig ca. 8 Min. mit bemehlten
Handen kneten. Teig zu einer glatten Kugel formen und zuriick in die Schissel legen.

Die Schiissel mit Frischhaltefolie und einem angewarmten Kiichentuch zudecken. Teig auf der Heizung 15 Min. gehen
lassen. Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen.

Fur die Flllung den Schinken in kleine Stlicke schneiden. Mozzarella zwischen Kiichenpapier leicht ausdriicken und klein
schneiden. Oliven fein hacken. Schinken, Mozzarella, Oliven, Pesto und Pfeffer mischen.

Den Teig halbieren. Eine Hélfte auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn zu einem groRen Oval ausrollen und aufs Blech
legen. Mit der Flllung bestreichen; dabei einen gut 1 cm breiten Rand frei lassen. Diesen Rand mit Wasser bestreichen.
Restlichen Teig ausrollen und auf die untere Teigplatte driicken. Rander dekorativ nach oben rollen.

Das Backblech mit einem warmen Tuch zudecken und den Teig 5 Min. gehen lassen. Den Fladen mit warmem Wasser
bestreichen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit Sesam bestreuen. Das Fladenbrot im Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen. Nach 15 Min. das Backblech auf die unterste Schiene schieben. Das Fladenbrot auf einem Kuchengitter
vollstéandig auskiihlen lassen.
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