
„Koch mein Rezept“: Kleine Fladenbrote mit Buchweizen

Endlic
h habe ich es diese Woche geschafft, meinen Beitrag zur Aktion „Koch mein Rezept“ zu
erstellen. Dieses Mal durfte ich mich auf dem Corumblog von Sus umschauen. Sie hat einen
riesengroßen Fundus an Rezepten und ich klickte mich durch die ganze Sammlung, bis ich
mich schließlich entscheiden konnte.
Bei Sus findet ihr Süßes, Herzhaftes, Gekochtes und Gebackenes, Ausgefallenes und
Alltägliches. Mich hätte noch interessiert, wer hinter dem Blog steht, aber leider habe ich
keine Info zur Schreiberin gefunden. Was man aus dem Blog herausliest sind eine große
Leidenschaft fürs Kochen und Backen, Neugier auf Neues und eine rege Teilnahme an
diversen Blogevents. Kein Wunder also, dass man so viele vielfältige Rezepte bei Sus
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entdecken kann.
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Ihre kleinen Fladenbrote haben mich sofort angesprochen, weil sie mit dem
Buchweizenmehl und dem Grieß etwas Besonderes sind. Auch das Topping fand ich
spannend – im Original kommt Zatar drauf, eine arabische Gewürzmischung. Leider hatte
ich keines da und auch keinen Sumach, um nach Sus´Vorschlag die Mischung selbst zu
machen.
Also improvisierte ich einen anderen Mix nach meinem Geschmack.

Für 8 Stück:
7 g Trockenhefe

130 ml warmes Wasser
5 EL Olivenöl

130 g Buchweizenmehl
100 g Dinkelgrieß

120 g Dinkelmehl 1050
1 TL Salz

Pfeffer
Gewürzöl:

1 EL Olivenöl
1 TL Schwarzkümmel
½ TL Raz-el-hanout

1 große Prise Fleur de sel
Hefe im Wasser auflösen, dann das Olivenöl dazugeben. Mehl, Grieß, Salz und Pfeffer
vermischen und unter die Hefemischung rühren, bis ein (leicht klebriger) Teig entsteht. (Ich
musste dafür portionsweise deutlich mehr Wasser zugeben, also stellt euch welches bereit.)
Den Teig zugedeckt ca. 1,5 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.
Den Teig in 8 Portionen teilen und jeweils zu einer Kugel rollen. Diese Kugeln mit Abstand
auf 2 mit Backpapier belegte Bleche setzen und weitere 10 Minuten gehen lassen.
Jede Teigkugel flach auf das Blech drücken. Die Gewürze mit dem Olivenöl auf den Broten
verstreichen. Mit einem feuchten Küchentuch bedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
In dieser Zeit den Backofen auf 230°C vorheizen.
Die Fladenbrote ca. 10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter
abkühlen lassen.
Ich habe die Fladenbrote dann noch mit Ziegenfeta und Gurke gefüllt, die ich mit etwas
Olivenöl, Chiliflocken und Kräutern gewürzt hatte. Das war ein köstliches herzhaftes
Frühstück und auch Naschkater war begeistert.

https://wassersch.eu/corumblog/2015/08/buchweizen-fladenbroetchen-mit-zatar-1022464357/
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Mit was würdet ihr die Fladenbrötchen füllen?
Habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith
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