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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Naan Brot mit Nussmus
Ein Rezept von Naan Brot mit Nussmus, am 10.05.2026
Zutaten
300g Vollkorn-Dinkelmehl 1Pck. Trockenhefe
1TL Weinstein-Backpulver 70 g vegane Joghurt-Alternative auf Kokosbasis
6 EL Olivendl 8 EL Nussmus (z. B. Haselnussmus)
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 8 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.
315 kcal,19gF,8 gEW, 26 g KH

Zubereitung

Fiir den Naan Teig
In einer grofRen Schiissel Mehl, Trockenhefe und Backpulver mischen.

170 ml warmes Wasser, Joghurt sowie 2 EL Ol dazugeben und mit dem Knethaken der Kiichenmaschine in ca. 5 Min. zu
einem feuchten Hefeteig kneten.

Den Teig mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort in ca. 1 Std. auf die doppelte Grofie aufgehen lassen.

Teigtaschen formen & fiillen
Die Arbeitsflache mit reichlich Mehl bestreuen.

1 geh&uften EL Teig abnehmen und mit bemehlten Fingern zu einem langlichen Fladen driicken (der Teig ist relativ
feucht, deshalb mit wirklich gut bemehlten Fingern arbeiten, aber nicht mehr Mehl unter den Teig kneten).

Jeweils die Hélfte eines Teigfladens mit 1 TL Nussmus betrdufeln, die andere Halfte darliber klappen und an den Seiten
festdriicken.

Auf diese Weise aus dem Teig insgesamt 8 Fladen herstellen.

Naan Brot in der Pfanne zubereiten
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8 Pro Teigfladen 1 TL Ol in einer Pfanne erhitzen und jedes Naan bei mittlerer Hitze ca. 4 Min. pro Seite ausbacken.

9. Das Naanbrot kann tiefgekiihlt und im Toaster aufgetaut werden.
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