i
2utaten

2 TL Trockenhefe oder

10-15 g Frischhefe

240 ml lauwarmes Wasser

2 TL Zucker

300 g Weizenmehl (Type 550)
50 g Weizenvollkornmehl

1 EL Olivendl

Olivendl fur die Schissel

Das Pita-Fladenbrot eignet sich prima zum Fiillen, Dippen oder als Beilage beim Grillen.

zubeteitun.g

Hefe mit Zucker und Wasser in einer Schiissel verrithren und 5-6 Minuten stehen lassen.

Weizenmehl, Weizenvollkornmehl und Salz in eine Schiissel geben und in der Kiichenmaschine mit
dem Flachrihrer oder Knethaken vermischen.

Die Hefe-Wasser-Mischung und 1 EL Olivendl hinzufligen, erst auf niedrigster und dann ca. 7 Minuten
auf mittlerer Stufe zu einem glatten, leicht klebendem Teig verkneten.

Den Teig in eine gut mit Olivendl gefettete Schissel geben und mit einem feuchten Kiichentuch oder
einem Silikondeckel abdecken und mindestens 1 1/2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.
(Man kann den Teig auch am Vortag zubereiten und im Kihlschrank iber Nacht gehen lassen. Dann
entsprechend etwas weniger Hefe nehmen. Vor dem Weiterverarbeiten auf Zimmertemperatur
aufwarmen lassen.)

Den Teig in 6 gleichgrole Stiicke teilen, rundwirken und 20 Minuten unter einem feuchten
Klichentuch gehen lassen.
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Zum Backen zwei Teigkugeln nebeneinander auf Backpapier zu langlichen Fladen ausrollen. Dabei
den Teig moglichst wenig bearbeiten und nicht ziehen, sonst geht er beim Backen nicht mehr auf.

Die Teigfladen im auf 240 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen in 5-7 Minuten goldbraun backen.
Wahrenddessen die ndchsten beiden Teigfladen vorbereiten.
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Pita aus dem Ofen nehmen und in eine Schiissel geben. Mit Kiichentuch bedecken und so
warmhalten.

Nun die nachsten beiden Fladen backen. Mit dem restlichen Teig genauso verfahren. Das Backpapier
kann wiederverwendet werden.

Ubrig gebliebenes Brot kann am nichsten Tag prima aufgebacken, getoastet oder kurz gegrillt
werden.
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