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Or,ientalisches Fladenbrot
mit Kichererbsen-Dip

VORSPEISEN & KLEINE GERICHTE

1 fUr die Fladenbrote das Mehlin eine Schüsselsieben und in die Mitte
eine Mulde drücken. Die Hefe mit den Fingern zerbröckeln und in

5 EL lauwarmem Wasser auflösen. Mit dem Zucker in die Mehtmutde
geben und mit etwas MehI zu einem weichen Teig verrühren. Mit
wenig Mehl bestäuben und zugedeckt an einem warmen Ort zo Mi-
nuten gehen Iassen, bis sich im Meht Risse zeigen.

2 fürdas Brotgewürz Koriander, Kreuzkümme[, Kümmel, Schwarzküm-
me[, Fenchel und Kardamom in einer Pfanne ohne Fett anrösten, bis
die Gewürze zu duften beginnen. Die Gewürze im Mörser fein zer-

stoßen, das Currypulver hinzufügen, etwas Zimt darüberreiben und
a[[es gut mischen.

3 Oas Brotgewürz, Salz, t75 ml Wasser und das Otivenöt zum Vorteig
geben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem
glatten Teig verkneten, der sich vom Schüssetrand [öst. Den Brotteig
zugedeckt an einem warmen Ort etwa 3o Minuten gehen lassen.

4 Oen Teig auf der bemehlten Arbeitsftäche in 8 Portionen teilen, zu

Kugetn formen und zugedecl<t weitere ro Minuten gehen lassen.
Zwei Bacl<bteche mit Olivenöl einfetten. Die Teigkugeln mit etwas
MehI zu 1/z cm dicken Fladen (etwa rz cm Durchmesser) ausrotten
und auf die Bteche tegen. Die Brote dünn mit Wasser bestreichen,
mit Schwarzl<ümmel und Sesam bestreuen und weitere zo Minuten
gehen lassen.

5 Oen Bacl<ofen auf z3ooC (Umtuft) vorheizen. Die Ftadenbrote im Ofen

auf der untersten Schiene rz bis r5 Minuten knusprig backen.

6 fUr de, Dip den Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten.
Die Pfanne vom Herd nehmen und den Sesam etwas abkühlen lassen.

7 Oie t<ichererbsen in ein Sieb abgießen und gut abtropfen lassen. Mit
der Brühe und dem Otivenöl in den Blitzhacker geben und zu einer
gtatten Paste pürieren. Den Frischkäse, den Siurp und den gerösteten
Sesam unterrühren. Den l(nobtauch schälen und auf der Zestenreibe

fein dazureiben. Den lngwer hinzufügen und den Dip mit Chitisatz,
Paprika pulver, Kreuzküm meI und Petersitie wü rzen.

8 Oie ftadenbrote aus dem Ofen nehmen, etwas abkühten lassen und
mit dem l(ichererbsen-Dip servieren.

Fun B BnorE

Für die Fladenbrote:

350 g Mehl
t/4 Würfel Hefe (ca. 10 g)

t,tz-l TL Zucker

1 TL Korianderkörner
1,/z TL ganzer Kreuzkümmel

,iP= 
1./2-l TI. ganzer Kümmel und

Schwarzkümmel

t/z-1 TL Fenchelsamen

1,/z TL Kardamomsamen

1,/z TL Currypulver

1 Stiick Zimtrinde

1 geh. TL Salz

2 EL mildes Olivenöl

Olistenöl fiir die Bleche

je 1 EL ganzer Schwarzkümmel

und helle Sesamsamen zum

Bestreuen

Mehl zum Ausrollen

Für den Dip:

1 EL helle Sesamsamen

200 g Kichererbsen

(aus der Dose)

50 ml Gemüsebrühe

1 EL Olivenöl

100 g Frischktise

1 EL Granatapfelsirup

1 Knoblauchzehe

1 TL geriebener Ingwer

mildes ChilisaLz

1 TL Paprikapulver (edelsüJ3)

ge mahle ne r Kr e uz kümme I

- EL Petersilie (frisch geschnitten)
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