Brotfladen mit Speck und Zwiebeln

Ein Rezept fur Fruhling, Sommer, Herbst und Winter
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Zutaten

400 g Mehl

Y4 | lauwarmes Wasser
1. Packchen Hefe

250 g Quark H

100 g Sojasahne g @@@ [F[ﬁ]@@
Salz, Pfeffer
4 Zwiebeln
150 g Speck
1 EL Ol

1 TL Kimmel

4 EL Sojasahne
Ol fur das Backblech

restaurant

Zubereitung

Das Mehl mit einem Teel6ffel Salz mischen, eine Mulde eindriicken und knapp ¥ Liter
lauwarmes Wasser in die Mulde giel3en. Die Hefe einbrockeln und mit dem Wasser und
etwas Mehl verriihren. 15 Minuten gehen lassen und danach alles grindlich vermischen und
kraftig kneten bis der Teig geschmeidig ist. Zugedeckt eine Stunde an einem warmen Platz
gehen lassen.

Den Teig in 4 Stiicke teilen und zu Fladen ausrollen (ca. einen Zentimeter dick) . Die vier
Fladen auf ein gedltes Backblech legen und weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den Quark mit der Sojasahne, Salz und Pfeffer glatt riihren. Die Zwiebeln schalen und in
Streifen schneiden. Den Speck wirfeln und in einer Pfanne knusprig braten und
herausheben. Im verbliebenen Fett die Zwiebeln goldgelb braten und mit dem Kimmel
wirzen.

Die Teigfladen mit der Quark-Sahne bestreichen, dabei den Rand freilassen. Speck und
Zwiebeln auf dem Quark verteilen und je einen Essloffel Sojasahne dartber traufeln.

Die Fladen auf der mittleren Schiene bei 200 Grad etwa 30 Minuten backen, bis die
Oberflache leicht gebraunt ist.



