
 
 

Rezept fürs #synchronbacken 20./21 Juli 2019 

Übernacht-Fladenbrote vom Grill oder aus der Grillpfanne 

Originalrezept​ in Englisch 
 
Zutaten 

● 3 Tassen Weizenmehl Type 550 (396 g) 
● 1 TL Salz (3.5 g) 
● 1 TL Trockenhefe (4 g) 
● 1 ​1​/​4​ Tassen ca. 18°C kaltes Wasser (292.5 g) 
● 1​/​4​ Tassen gutes Olivenöl (43 g), plus etwas zum Bestreichen 
● Salzflocken oder grobes Salz, zum Bestreuen 
● Rosmarinnadeln von 1 bis 2 Zweigen, zum Bestreuen 

 
Zubereitung 

1. Mehl und Salz in einer grossen Schüssel vermischen. 
2. Hefe zugeben und ebenfalls darunter mischen. 
3. In der Mitte des Mehles eine Mulde formen, Wasser und Oliven dazugeben und 

mit einem Holzlöffel alles grob vermischen. 
4. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche den Teig 6 bis 9 Minuten von Hand auskneten 

oder mit der Küchenmaschine 3 bis 4 Minuten kneten.   
5. Den Teig in eine geölte Wanne geben und über Nacht zugedeckt im Kühlschrank 

gehen lassen.  
6. Am nächsten Tag, den Teig 30 Minuten Raumtemperatur annehmen lassen.  
7. Den Grill oder die Grillpfanne aufheizen. 
8. Während der Grill aufheizt, den Teig in vier gleich grosse Stücke teilen. Achtung 

der Teig ist auf der klebrigen Seite. Hände leicht ölen hilft. 
9. Teig an den Außenkanten halten und vorsichtig strecken, sodass die Schwerkraft 

den größten Teil der Arbeit leistet. Die Fladen sollten länglich sein.  
10. Beide Seiten der Fladen leicht mit Olivenöl bestreichen. Tipp: Fladen auf ein mit 

Öl gefetteten Backblech legen. Vor dem Grillen Fladen auf dem Blech wenden, so 
dass auch diese Seite mit Öl bedeckt ist.  Dann sofort auf den Grill oder die 
Grillpfanne legen. 

11.3 bis 4 Minuten pro Seite goldbraun braten. Wenn die Brote vom Grill noch heiß 
sind, nochmal mit etwas Olivenöl bestreichen und mit dem Salz und Rosmarin 
bestreuen. Sie schmecken am besten warm, halten sich aber auch ein paar Tage. 

https://food52.com/recipes/30460-grilled-flatbread

