
Schnelles Knoblauch-Naan aus Dinkelvollkorn & Buchweizen

Neulich hatte ich mir aus Gemüseresten ein schnelles Curry mit Kokosmilch gekocht.
Normalerweise mache ich mir dazu Basmatireis, aber an diesem Tag hatte ich Lust auf
Vollkornbrot. Da sogar mal Joghurt im Kühlschrank stand, was selten genug vorkommt, lag
die Idee für Knoblauch-Naan sehr nah. Ein bisschen Crossover-Küche darf ja auch mal sein.
Sparkatze die ich bin, hatte ich sowieso noch vor, Kekse zu backen und musste so den Ofen
nur einmal anwerfen. Nach den Nusskeksen mit Kardamom kamen direkt die Fladen in die
Hitze.
Buchweizen und Dinkel habe ich mit meiner kleinen Mühle selbst gemahlen. Wer gerne mit
Vollkorn backt, dem kann ich eine eigene Mühle echt ans Herz legen. Aber mit gekauftem
Vollkorn- und Buchweizenmehl geht das Rezept sicher genauso gut. In vielen Bioläden oder
Reformhäusern steht auch oft eine Mühle, wo ihr selbst frisch mahlen könnt.
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Schnelles Knoblauch-Naan aus Dinkelvollkorn & Buchweizen

Für 2 Personen:
150 g Dinkelvollkornmehl

50 g Buchweizenmehl
2 TL Backpulver

2 TL Zucker
½ TL Salz

1 EL Olivenöl
1-2 EL Butter, zerlassen

1-2 Knoblauchzehen, gepresst oder in feine Scheiben geschnitten
Alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und mit einem Löffel zügig verrühren, bis alles
homogen ist. Den Teig kurz stehen lassen.
Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Dann den Teig in Portionen teilen – je nachdem wie groß oder klein man seine Fladen haben
möchte. Die Portionen auf einer bemehlten Fläche schnell flach drücken und auf ein (mit
Backpapier belegtes) Blech legen. Die Fladenbrote 5–10 Minuten backen, in dieser Zeit
Butter und Knoblauch vermischen, und dann das Blech kurz herausholen und alle
Fladenbrote mit der Knoblauchbutter bestreichen. Weitere 5 Minuten backen.
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Die Brote schmecken natürlich auch zu indischen Gerichten, zu Salaten oder einfach so mit
Käse, Wurst, Dips,…
Sie haben eine schöne herzhaft-nussige Note durch das Vollkornmehl. Wer Buchweizen
nicht mag oder nicht bekommt, kann ihn durch Dinkelmehl (630, 1050 oder Vollkorn)
ersetzen.
Ich hoffe, euch schmecken die Brote auch so gut und wünsche euch ein genussvolles
Wochenende!
Eure Judith
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