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Happurg, den 01.01.2005

Zutaten: 200g Mehl

2 EL Olivenöl

2 Eigelb

2 Prisen Jodsalz

200g Parmesan frisch gerieben

6 TL Olivenöl

8 EL lauwarmes Wasser

Italienische Kräutermischung

Backpapier für das Blech

Herstellung:
Mehl,  2  EL  Öl,  Eigelb,  Salz  mit  8  EL 
lauwarmen  Wasser  mit  dem  Knethaken 
des Handrührgerätes zu einem glatten Teig 
verrühren. Schüssel abdecken und 30 Min. 
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit:
den Parmesan mit einem Blitzhacker zer-
kleinern und je 100g Portionsweise abwie-
gen.  Backpapier  für  das  Blech abschnei-
den

Herstellung der Fladen:
den Teig mit etwas Mehl verkneten und in 
2 gleichgroße Stücke teilen, daraus jeweils 
ein 30cm im Ø großen Teigfladen ausrol-
len und den Rand etwa 0,5-1cm umschla-
gen.  Darauf  den  Parmesankäse  verteilen 
und mit den Kräutern bestreuen, sowie mit 
3 TL Olivenöl beträufeln und nun ca. 20 
Min.  bei  180  –  200°C  im  vorgeheizten 
Backofen goldbraun backen.

Noch  heiß  in  etwa  12  gleichgroße  Stücke 
schneiden!

Bestens zum Wein oder als Knabbergebäck geeignet


