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Zutaten fur 20 Stuck:
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g Weizenmehl, Type W 700
g Roggenmehl, Type R 960
g Roggenschrot, mittelfein
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TL Zucker

ml| Buttermilch

TL Salz

EL Sonnenblumendl
St. Ei, M

TL Kidmmel, Koriander, Bockshornklee,
Anis und Fenchelsaat

Mehl fur die Arbeitsflache
Kleie fur das Backblech

Zubereitung:

1.

2.

3.

o0

Den Germ, Zucker in 1/4 | lauwarmes Wasser brdckeln
und gut verrthren.

(Alle Zutaten in die Kenwood geben und 5 Minuten abarbeiten
lassen.

Die Mehlsorten und das Schrot in einer Schiissel mischen
und eine Vertiefung in die Mitte dricken.

. ,Germmilch" in die Mehlmulde rihren und das Salz auf

den Mehlrand geben. Buttermilch, Ol, Ei und Gewiirze
zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

. AnschlieBend den Teil mit Mehl bestaubt abgedeckt an ei-

nem warmen Ort etwa 50 Minuten gehen lassen.

. Den Teig noch kraftig durchkneten und in 20 Portionen tei-

len, per Hand etwa 5 mm dicke Fladen flach schittelt.

. Die Fladen auf mit Kleie bestreute Backbleche legen.
. Teigoberflache mehrmals mit einer Gabel einstechen und

die Fladen noch einmal abgedeckt etwa 20 Minuten ruhen
lassen.

. Teigfladen im Backofen (210°C) etwa 10 Minuten backen.

Nach dem Backen luftig qufbewahren, damit die Fladen
trocknen.

Andreas Virgolini Dipl. Diatkoch, Kichenmeister



