(UTATEN

FUR DEN TEIG:

500 6 WEIZENMEHL (TYPE 409)
1 WURFEL Here

TTL ZUCKER

90 G WEICHE BUTTER

TR

2 TL SALz

(UM BESTREICHEN

2 EL MiLcH

1 PRiSE SALz

2 EL SEsAM, OPTIONAL 2 TL SCHWARZER SEsAM

MEHL IN EINE SCHUSSEL GEBEN. HEFE IN EINEN MESSBECHER MIT 290ML LAUWARMEN WASSER BROSELN.
ZUCKER HINZUGEBEN UND KURZ VERRUHREN.

MIT DEN HANDEN EINE MULDE IM MEHL BILDEN. DAS HEFE-WASSERGEMISCH DORT HINEINGEBEN.

BUTTER, EI UND SALZ HINZUGEBEN UND ALLES MIT DEN KNETHAKEN DER RUHRMASCHINE MIND. 3 MIN. LANG
KNETEN. ZUM SCHLUSS MIT DEN HANDEN WEITERKNETEN UND DEN TEIG ZU EINER KUGEL FORMEN. TEIG
NOCHMAL MIT EINEM TUCH ABDECKEN UND CA. 40 MIN. GEHEN LASSEN.

TEIG NOCHMAL KURZ DURCHKNETEN UND DANN HALBIEREN. JEDES TEIGSTUCK RUND AUSROLLEN (CA. 25CM
DURCHMESSER) UND AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES BLECH LEGEN. ABDECKEN UND 10 MIN. GEHEN
LASSEN. MIT EINEM MESSER EIN SCHACHBRETTMUSTER IN JEDEN FLADEN EINRITZEN. BEIDE FLADEN ABDECKEN
UND 60 MIN. GEHEN LASSEN.

OFEN AUF 200 GRAD (UMLUFT: 180 GRAD) VORHEIZEN. FLADENBROTE MIT MILCH BESTREICHEN. SALZ,
SESAM UND SCHWARZEN SESAM DARUBER STREUEN UND IM VORGEHEIZTEN OFEN CA. 20 MIN. BACKEN.
VOLLSTANDIG ABKUHLEN LASSEN.

DAS FLADENBROT AUF JEDEN FALL LUFTDICHT VERPACKEN, DAMIT ES NICHT AUSTROCKNET.
AM BESTEN INNERHALB VON -3 TAGEN AUFESSEN ODER EINEN TEIL EINFRIEREN



