Zutaten fiir etwa 6 Fladen

20 g frische Hefe

1 Teeloffel Salz

450 g Mehl

50 g weiche Butter

1/4 1 Milch

1 Eigelb

1 Essloffel Sesamsamen

1 Essloffel schwarzen Kiimmel
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Nane-e taftun
Fladenbrot

Die Hefe in eine Schiissel mit etwa
10 ml lauwarmem Wasser brockeln
und verrithren. Das Salz und einen
Essloffel Mehl hineinriihren, den
Teig zugedeckt etwa 10 Minuten
gehen lassen.

Die Butter und die Milch dazugeben
und glattrithren. Das restliche Mehl
sieben und etwa zwei Drittel davon
nach und nach in die Flissigkeit
einriithren. Den Teig abdecken und an
einem warmen Ort 1 1/2 Stunden
gehen lassen.

Den Teig etwa 15 Minuten durch-
kneten und dabei das restliche Mehl
einarbeiten. Abgedeckt noch etwa
1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 250° vorheizen.
Den Teig in sechs gleich grosse
Portionen teilen. Diese zu Kugeln
formen und auf einer bemehlten
Arbeitsfliche mit dem Nudelholz auf
einen diinnen Fladen auswalzen
(30 cm Durchmesser).

Einen Fladen auf das Backblech legen,
mit etwas Eigelb bestreichen, mit
Sesam und Kiimmel bestreuen und
in den Ofen geben. Beidseitig drei
Minuten backen.



