Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Hauchdiinne Knusperfladen mit Rapsol

Zutaten:

Zutaten

500 g Mehl (Typ 405)

2 Hefewilirfel, frisch

300 ml lauwarmes Wasser

1TL Salz

1 Prise Salz

4-5 EL Rapsol

(nochmal etwas Ol zum Bestreichen der Fladen)

Salz und Oregano zum Bestreuen

Zubereitung
Zubereitung

Das Mehl in eine Rihrschiissel geben. Den Hefewdirfel zerbroseln und in einem Glas mit etwas lauwarmen
Wasser und einer Prise Zucker aufldsen. In das Mehl mittig eine Mulde driicken und das Wasser-Hefegemisch
damit fiillen. Mit etwas Mehl abdecken und zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen (bis es schaumt).

Mit dem Knethaken eines Handriihrgerates auf langsamer Stufe verriihren. Salz und Ol hinzufiigen. Dann nach
und nach Wasser zugielen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Nochmals 3 Minuten langsam riihren.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache mit den Handen kneten und zu einer Kugel formen. In einer leicht
geolten Schiissel zugedeckt 1,5-2 Stunden gehen lassen.

Danach mit den Handen 5 Minuten gut durchkneten und in mehrere Tennisball groRe Kugeln rollen. Auf einem
bemehlten Blech unter einem Tuch 1-2 Stunden ruhen lassen.

Mit dem Rollholz hauchdiinn ausrollen. Backblech mit Backpapier auslegen. Den diinnen Teig darauf
ausbreiten und mit Ol und etwas Wasser bepinseln. Mit Salz bestreuen.

Den Backofen auf 200°C (Umluft) vorheizen.

Die diinnen Brot in den heiflen Ofen schieben und nochmals mit einigen wassertropfen besprenkeln.
AnschlieRen Ofentiire schliefen und die Fladen knusprig backen (5-8 Minuten).



Vor dem Servieren mit getrocknetem Oregano bestreuen.

Tipp: Lasst sich gut in einer Box aufbewahren.



