Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Knusprige Olivenfladen

Ein Rezept von Knusprige Olivenfladen, am 13.03.2024

3 Knoblauchzehen
60 g schwarze Oliven ohne Stein
3 Zweige Thymian
1TL getrockneter Oregano
150 g Dinkelvollkornmehl
1 Packchen Trockenhefe

50 g frisch geriebener Parmesan

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

2 Stangel
1Zweig
200g
100g
TEL

Rezeptinfos

Salz

Salbei

Rosmarin

Mehl
Roggenvollkornmehl
Olivenal

Olivenol fur die Backbleche

PortionsgroBe Fiir 12 Fladen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 205 kcal

Zubereitung

1. Knoblauch schélen, grob hacken und mit etwas Salz bestreut zerdriicken. Oliven klein schneiden. Krauter waschen und
trocken tupfen. Salbei- und Thymianblatter und Rosmarinnadeln hacken, mit Oregano, Oliven und Knoblauch mischen.

2. Die drei Mehlsorten mit Hefe, 2 EL Ol, 1 TL Salz, der Halfte der Oliven-Krauter-Mischung und etwa % | lauwarmem Wasser
verkneten, bis der Teig glatt ist und nicht mehr klebt. Den Teig zugedeckt mindestens 1 Std. gehen lassen.

3. Ofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Zwei Backbleche einfetten. Teig kneten und in 12 Stiicke teilen. Die Stilicke zu
runden Fladen (a ca. 10 cm @) ausrollen, diese auf die Bleche legen und mit 2 EL Ol bepinseln. Im Ofen (Mitte) 10 Min.
backen. Die Fladen herausnehmen, Parmesan und lbrige Oliven-Krauter-Mischung auf die Fladen geben, mit restlichem

Ol betriufeln und in 10 Min. fertig backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/olivenfladen-27990
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