
Pfannenbrot
Haben Sie ein Rezept fr i r
ein Brot,  das in der Pfanne
gemacht wird?

KATHRIN NIDAU

Für 2 Brote zu 45A g:
40 g Filschhefe,3 t/z dl
Wasser, 500 g Weizenmehl,
50 g Sesamsomen, 50 g
5on nen bl u men kerne, 1/z TL
Korianderpulver, lz TL 1alz,
20 g Afivenöl

Hefe im lauwarmen Wasser
auflösen und Mehf mit Sanren,
Kernen und Gewürzen darun-
ter kneten. Teig mit einem
feuchten Tuch bedecken und

11eine,m 
warmen,0rt i  bis

2 Stunden gehen fassen.'
2 Fladen von der Crösse des
Pfannenbodens formen.
Boden der nrtpfunn. r i t
etrruas Öl bestreichen und mit
einigen Sesamsamen be-
streuen. Ein Brot hineinlegen
und zugedech auf kleiner
FIamme l0 Minuten backen.
Envas Öl auf das Brot geben,
dieses wenden und weitere
l0 tr4inuten backen. Mit dem
zweiten Brot Efeich, verfahren.

Ciabatta
lch möchte das i tal ienische
Fladenbrot selber machen.
B R I G I T T E  H A F L I G E R ,  R E I N A C H

I kg Weissmeh[ 20 g Salz,
2l g Hefe, 800 g Wasser

Mehl,  Salz und aufgelöste
Hefe mischen. Mit Wasser zu
einem glatten Teig verarbei-
ten, mtt  Mehl bestäuben. Teig
I /z Stunden ruhen lassen.
Dann zu f lachen, runden
Fladen formen. Weitere 40
Minuten ruhen lassen. Brote
bei 250 Crad etwa 40 Minu-
ten im Ofen backen. Tempera-
tur gegen tnde der Baclaeit
zurücknehmen.


