146

Gebraten

Ergibt 24 Brote

Schritt1
15gfrische Hefe

2 EL Zucker

509 Butter, zerlassen
250 mlVollmilch
3ELHonig

1 TLAnissamen
1TLFenchelsamen
2TLSalz

180g Roggenmehl
180g Weizenmehl

Schritt2

3004 festkochende Kartoffeln,
z.B.Annika, gekochtund gepresst

90g Roggenmehl

300g Weizenmehl+etwas Mehl

zum Bemehlen

In Schritt 1 die Hefein einer Schiissel
zerbroéseln und den Zucker hinzuftigen.
Butter und Milch in einen Topf geben und
Honig, Anis-und Fenchelsamen und Salz
hinzufiigen. Die Mischung auf37°C erwdr-
men, Uber die Hefe-Zucker-Mischung
gieflden und gut verriihren. Roggen-

und Weizenmehlhinzufligen, zu einem
klebrigen Teig verrihren und abgedeckt
etwa 1,5 Stunden bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

In Schritt 2 Kartoffeln und die beiden
Mehle zum Teig geben. In einer Kiichen-
maschine mitdem Knethaken oder per
Hand zligig zu einem Teig verarbeiten.
Den Teig zu einer Rolle formen und in
24 Sticketeilen. Jedes Teigstiick mit
etwas Mehl zu einem Fladen (ca.20cm @)
ausrollen. Backpapier zwischen die
einzelnen Fladen legen und die Fladen
einfrieren odervordem Braten eine
Stunde gehen lassen. Gefrorene Fladen
etwa 2 Stunden vorder Zubereitung aus
dem Tiefkihlfach nehmen, sodass sie
Zimmertemperaturannehmen.
Einetrockene Pfanne sehrstark erhit-
zenund die Fladen darin aufjeder Seite
etwa 1 Minute résten. Sofort servieren! Sie
schmecken frisch gebacken am besten.
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