Teig: Zum Bestreichen und Bestreuen:
450 g Weizenmehl (550er oder 450er, das 1 EL Joghurt

550er hat bessere Backeigenschaften) 1EL Milch

250 g Wasser 1EL Ol

20 g frische Hefe

1TL Zucker

2 EL Naturjoghurt

1TL Salz

2 EL Olivendl

2 Stiick
Aus demTeig konnen Sie 4 kleine oder 2 mittelgroBe oder 1 groBes Fladenbrot backen.

Die Hefe gemeinsam mit dem Zucker im Wasser auflésen und zum Mehl hinzufiigen und verriihren. Jo-
ghurt und Ol hinzufiigen und mindestens 15 Minuten lang kneten lassen, damit sich das KlebereiweiB
l6sen kann und derTeig spater schon luftig wird. Salz hinzufiigen und etwa 3 Minuten weiter kneten. Den
Teig mit einer Folie bedecken und mindestens 10 Stunden lang in den Kiihlschrank stellen — er kann bis
zu 48 Stunden stehen und wird dann immer besser!

Nach derTeigruhe denTeig auf eine mit Mehl bestdaubte Arbeitsplatte legen und die Fladenbrote formen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen oder auf einem Stein backen.Vor dem Backen mit der
Milchmischung bepinseln und nach Belieben mit Sesam, Schwarzkiimmel, Oliven, Feta, Krautern, etc.
belegen.

Sie konnen denTeig noch kurz gehen lassen, bis der Ofen vorheizt oder ihn direkt bei 230 °C backen.
Die kleinen Brote durften etwa 15 Minuten lang backen, bei groBeren Broten miissen Sie natiirlich eine
langere Backzeit einplanen.

Lassen Sie es sich schmecken!
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