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STUCK ZUBEREITUNGSZEIT GESAMT ZEIT AM BACKTAG SCHWIERIGKEITSGRAD
6 Stuck a 60g 1 Stunde 1 Stunde 1/3
ZUTATEN
TR ZUBEREITUNG

175g  Weizenmehl W700/550
25g  Weizenvollkornmehl
120g Wasser

FUr den Teig das Mehl mit den anderen Zutaten in einer Schussel
verkneten, auf der Arbeitsplatte fir etwa 10 Minuten glatt auskne-
ten. Teig zu einer Kugel formen, in eine Schussel legen, abdecken

25ml Ol und 15 Minuten rasten lassen.
4g Salz
) AUFARBEITUNG
FULLE
250g Sauerrahm Den Teig in 60g schwere Teiglinge teilen und zu Kugeln schleifen.
1 Avocado 15 Minuten rasten lassen.
300g  Kirschtomaten Die Teigkugeln auf einer bemehlten Arbeitsflache flach dricken und
1 Wi e Zeiele] dann m|t einem Nudelholz auf etwa 3 mm chkg ausrollen, dabei
) regelmalig wenden, sodass die Fladen rund bleiben.
2 Eier
Ol zum Braten
Salz, Pfeffer, Ciliflocken BACKEN

Die Fladen in einer leicht gedlten Pfanne beidseitig kurz backen bis
sie dunkle Punkte bekommen. Damit sie weich bleiben in ein feuch-
tes Geschirrtuch einschlagen.

Hard Facts Hauptteig

Teigruhe 30 min FULLEN

Sauerrahm glattrihren, Avocado schalen und zerdricken.
Rote Zwiebel sehr klein schneiden, mit Kirschtomaten mischen,
salzen und pfeffern.

Teigtemperatur 25-27 °C

Backtemperatur  Mittlere Herdstufe 2 Eier mit etwas Salz verquirlen und in einer Pfanne braten.
Die warmen Wraps mit den Zutaten fullen, mit Chiliflocken und Kori-

ander bestreuen und einrollen.
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