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guericne sanmitlaader

Rezept fir 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten

Backzeit: 25 Minuten

- |zwei grofle Schusseln
Mixer (mit Knethaken)

ein grofler Loffel

Backblech
Backpapier

Zutaten:

250 g Mehl

LI Satz!ie

1 TL Zucker

1 Warfel Hefe

150 ml lauwarmes Wasser

|1EL Olivensl '

200 ml Sahne '

2 Eier |
Belag nach Wahl
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Zuérs’( vermischsr’:ciu MeH'L alz und Zucker in elner groBenﬂéchUésélﬁund l6st
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_ I:Jonn” gib;t a—udos Hefewasser zusammen mit ¢
verknetest alles zu einem glatten Teig. Den Teig @sst du 10 Minuten ruhen.
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dem Ol in die Mehlmischung ur:id “ 3
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& | AnschlieBend rollst du den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache aus und 'legst
i~ danach auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Den Rand des Telg§S
Siehst du leicht hoch, damit er die F'Ullung#holten qunn. '
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Nﬁn vértéilst du die Sbhne;léi-Miséhung-gleichmdﬁig auf dem Teig 'undﬁs_.ﬁ'éust
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deinen Belag daruber.

- Doncchbccksi; du deinéﬁ FFlcEeﬁr;w im vorgeheiitén Backofen bei 200 °C fir circa
25 Minuten, bis die Oberflache goldbraun und knusprig ist. - |
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Zu guter Letzt nimmst du deinen Fladen aus dem Ofen und ‘ligjs'st ihn gut
akah!en. ' |

|_ass es dir schmecken!




