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Rezept
Schnelles Fladenbrot mit Dukkah

Ein Rezept von Schnelles Fladenbrot mit Dukkah, am 13.03.2024

Zutaten

20g frische Hefe (ersatzweise 1 knapper TL

Trockenhefe) 300g

gut 1/2 TL feines Meersalz 1EL
3 EL Haselnusskerne 2EL
2EL Sesamsamen 2EL
2EL Kreuzkimmelsamen 1EL
1TL Fleurde Sel/Maldon Meersalz

Rezeptinfos

1/4 TL Kreuzkiimmelsamen (wer mag)

Mehl (Type 550, plus etwas mehr zum
Ausrollen)

Olivendl

Pinienkerne
Koriandersamen
schwarze Pfefferkorner

Olivendl fiir die Pfanne und zum Dippen

PortionsgroRe ERGIBT 8-10 STUCK | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

1. Fur den Teig Hefe und 200 ml lauwarmes Wasser verriihren. Kreuzkimmel (wer mag) im Morser fein mahlen, dann

zusammen mit dem Mehl und dem Salz in einer groRen Schiissel mischen. Aufgel6ste Hefe und das Ol dazugieRen und
alles mit den Knethaken des Handriihrgerats zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit Mehl bestauben und

abgedeckt 15-30 Minuten gehen lassen.

2. In der Zwischenzeit das Dukkah zubereiten: Die Haselniisse und die Pinienkerne im Blitzhacker nicht zu fein zerkleinern,
dann mit dem Sesam in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett bei nicht zu grofRer Hitze goldbraun résten. Aus der Pfanne
nehmen, abkiihlen lassen. Die Gewiirze (bis auf das Salz) ebenfalls ohne Zugabe von Fett in der Pfanne einige Minuten
bei mittlerer Hitze anrdsten, dann im Morser fein mahlen. Niisse, Gewlrze und Salz vermengen und in einem dunklen

Behalter luftdicht verschlossen aufbewahren.

3. Backofen auf 80 °C (Umluft 60 °C) vorheizen. Den Teig noch mal kurz durchkneten, dann in mehr oder weniger gleich
groRe Stiicke teilen, 8-10 sollten es schon sein. Ein Teigstlick auf der bemehlten Arbeitsflache mit einem Nudelholz zu
einem sehr diinnen und moglichst runden Fladen ausrollen. Parallel dazu eine grofe Pfanne heifs werden lassen

(mittlere bis hohe Hitze). Dann etwas Olivendl in die Pfanne geben, den ersten Fladen hineinlegen und mit wenig Ol

betraufeln. Sobald die Unterseite erste dunklere Flecken bekommt (das geht sehr schnell!), Fladen wenden und fertig
backen. In den Ofen geben und warm halten. Nach und nach aus den restlichen Teigstiicken Fladenbrote zubereiten.

4. Fladenbrote, Olivendl und Dukkah auf den Tisch stellen, sodass sich jeder selbst bedienen kann.
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