Zutaten:

Zubereitung:

Abruzza

. Ergibt 2 grof3e Fladen

500 g Weizen fein mahlen

350 ml lauwarmes Wasser

1/2 Wrfel Hefe

1 TL Vollmeersalz

8 Oliven klein schneiden

1/2 rote Paprika klein schneiden

100 g Parmesan reiben (oder einen anderen
Kase)

Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte eine Vertiefung driicken.
Hefe in einem Teil der vorgegebenen Wassermenge auflésen und in
der Mulde mit wenig Mehl zu einem dicklichen Brei verriihren. 15
Minuten gehen lassen. Vorteig mit restlichen Zutaten vermengen
und gut durchkneten. Den Teig in eine beliebige Form bringen, zum
Beispiel Fladen von etwa 15-20 cm Durchmesser formen, auch
grol3er, kleiner oder oval. Auf ein gefettetes Backblech legen und 10
bis 15 Minuten gehen lassen. Die Oberflache mit einer
Blumenspritze mit Wasser besprithen. Backzeit: In einem auf 225° C
vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten goldbraun backen. Auf
einem Gitter auskihlen lassen. Quelle: "Brot backen" von llse
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