FLADENBROT

geschrieben von Karin Knorr | 17. April 2019

Ihr winscht euch weitere Brotrezepte von mir. Es gibt heute ein Fladenbrot
fur euch. Ich habe bei diesem Brot Vollkorn-Dinkelmehl verwendet.

Zutaten:

e 500 g Vollkornmehl

2 EL Leinsamen

1-2 TL Krautersalz

3 EL weilen Sesam

1x Weinstein-Backpulver
500 ml Wasser

schwarzen Sesam

Zubereitung:

Leinsamen mit 40 ml Wasser mischen und fir 20 Minuten quellen lassen. Den
Rest der trockenen Zutaten in eine Schiissel geben und gut vermengen. Wasser
und Leinsamen dazu geben und zu einem glatten Teig verrihren. In eine
Backform geben und fur 50 bis 60 Minuten bei 250 Grad (nach etwa 30 Minuten
auf 200 Grad stellen) backen. Damit es knuspriger wird, stelle ich ein
Schalchen Wasser mit in den Ofen.

Tipps: Ihr konnt gern Flocken, Nisse oder Kerne unter den Teig rihren, so
wird das Brot noch reichhaltiger. Ich bewahre das Brot im Kuhlschrank auf
oder friere es mir in Scheiben ein. Da keine Konservierungsstoffe enthalten
sind, konnte es schnell verderben.

Diese Rezepte kénnten euch auch
interessieren: Granola, Kirbisbrot Buchweizenwaffeln

Ich hoffe, ihr habt Freude an diesem Rezept, backt es nach und berichtet in
den Kommentaren. Habt eine schone Zeit,

eure Karin Knorr


https://rezepte.knorr-fit.de/fladenbrot/
https://rezepte.knorr-fit.de/knuspermuesli-aus-kuerbis-und-nuessen/
https://rezepte.knorr-fit.de/kuerbis-brot-selber-backen/
https://rezepte.knorr-fit.de/buchweizenwaffeln-glutenfrei-vegan-zuckerfrei/

