Er@i[vt 8 Fladen

Zutaten:

20 4 )frische He)fe 1 rote Zwiebel

280 ml Wasser, lauwarm 8 EL Créme lé@ér@

300 4 Weizenmehl 200 9 Schinkenwdrf@l, mager
160 4 Ro%emmehl F)fe)f)fer, )friscl/l gemahlem

2 TL Salz L Frdhlim@szwizbeln

2 TL Olivensl

Zubereitun@

1. Die Hefe in eine Schiissel mit ca. der Hdlfte des lauwarmen Wassers broseln und etwas

Weizenmehl himzu@eben. gut verrithren und dann ca. 10 Minuten vor@ehen lassen..

2. Die beiden Mehlsorten mit dem Salz in einer grofien Schiissel mischen. Das Ol und das
restliche Wasser dazu Sieﬁen und dann den Uortei& zuﬂeben. Alles gut verkneten, entweder mit
der Hand oder mit dem Knethaken der Kichenmaschine. Den TE(@ dann a(agedeckt qut eine
Stunde Sehem lassen (ich stelle thn dazu in den auf 50 °C Seheiztem und aus@estelltem O)fem)‘

3. In der Zwnischenzeit die Zwiebel schiélen, halbieren und in ﬂm@e schneiden. Den Bo\ckof@m auf
180 °C Umluft vorheizen und zwei Backbleche mit Backpa[yier ausleﬂen.

L. Den /]he% zu & Ku@eln )(ormem und diese dann o\uf einer bemehlten Arbeitsf[dche zu Fladen
ausrollen. Die Fladen auf den Backblechen verteilen. /A\uf\seden Fladen 1 EL Créme lé@ére

streichen und Zwiebeln und Schinkemw&rfel damuf verteilen. Dann ca. 25 Minuten backen.

5. Die Fr&hl[m@szwiebelm in der Znischenzeit waschen, putzen und in P\imﬂe schneiden,

6. Nach dem Backen sofort J(risch 66;440\14[6;461/1 Ff@ﬁer und die Fm}ihlim@szwiebelm au}f die Fladen

streuen MV(A warm servieren.



