Faltigberger Schafkdse mit Fladenbrot

Das Faltigberger Schafkasli spielt bei dieser Vorspeise die klar Hauptrolle, aber ohne
das frischgebackene Fladenbrot ware es einfach nur gut. Die Réstaromen des frisch in
der Pfanne gebacken Fladenbrotes geben dem gut gereiften Schafkase zusatzlich ein
gutes Fundament.

Fladenbrot ist die urtiimlichste Brotform. Es wird nur Mehl, Wasser und Salz in der
Pfanne gebacken. Ich habe aber mit etwas Sauerteig nachgeholfen, damit das Brot
luftiger und aromatischer wird.

Dinkel-Fladenbrot mit Sauerteig
Sauerteig:

30g Dinkelvollkorn

30g warnmes Wasser

10g Anstell gut

Haupt ei g:

709 Sauerteig

160g Di nkel nrehl 630
1209 Wasser

49 Sal z

Zubereitung:
Sauerteig 9 Stunden bei 30° reifen lassen.

Alle Haupteigzutaten ca. 10 Minuten von Hand verkneten. Am besten zieht man den

Teig dabei auseinander und faltet ihn wieder zusammen, immer wieder. Der Teig wird
sehr weich, halt aber gut zusammen.
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Haupteig zuerst 2 Stunden bei Raumtemperatur (23°), danach 12 Stunden zugedeckt im
Kuhlschrank reifen lassen.

Formen und Backen:

Teig in 4 Stlicke teilen und auf einer bemehlten Unterlage rundformen. 1 Stunde ruhen
lassen. Fir die definitve Formgebung legt man den Teig am besten in einen bemehlten
Teller und zieht den den vorsichtig mit den flachen Handen auseinander.

Teigling mit Hilfe des Teller in eine massig heisse und trockene Bratpfanne kippen und
auf jeder Seite ca. 5-7 Minuten backen. Zwischen jedem Backvorgang Bratpfanne von
Mehl- und Teigresten befreien.

Fladenbrote noch warm zusammen mit einem halben Schafkasli und ein paar
Zwiebelringen anrichten.
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Zwiebel und ein gut gereiftes Schafkasli
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