SiiBe Teigfladen

Das Ergebnis meiner Zubereitung

Mir fehlt der Kuchen an den Feiertagen. Weihnachtsplatzchen
habe ich keine mehr. Und da ich vor Weihnachten vergessen
habe, Eier einzukaufen, kann ich nun auch keinen Kuchen
backen. Da fiel mir ein, dass man ja auch Teigfladen nur aus
Mehl, Wasser und Salz zubereiten kann. Es wird ja auch
Nudelteig nur aus Mehl, Wasser und einer Prise Salz
hergestellt. Und auf diese Weise kann man Tortillas, Wraps,
indische Teigfladen oder wie man sie auch immer nennen will,
zubereiten. Und da diese Teigfladen einen geringen
Eigengeschmack haben, lassen sie sich somit mit fast jeder
Zutat zubereiten und somit naturlich auch sufs, wie mit Honig.
Sie sollen mir auf die Schnelle den Kuchen ersetzen.

Und da sie schnell und in groBerer Anzahl herzustellen sind,
werde ich gleich einige Teigfladen mehr als ich heute benédtige
herstellen, mal schauen, was ich die kommenden Tage damit noch
zubereiten kann. Ich bereite die Teigfladen ganz puristisch zu
und verwende nur Mehl, Wasser und Salz. Der Teig soll
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eigentlich auf einem Arbeitsbrett nur 1-2 mm dick ausgerollt
werden, da ich aber kein Nudelholz habe, verwende ich dazu
einfach die Nudelteigmaschine, um einen sehr dinnen Teig zu
erhalten. Mit einem Nudelholz kann man sicherlich einen
richtig runden Teigfladen ausrollen, mit der Nudelteigmaschine
ist dies schon schwieriger. Da 1ch aber Kkeinen
Schonheitswettbewerb mit dem Teigfladen gewinnen will, stelle
ich eben mit der Nudelteigmaschine Teigfladen in den
unterschiedlichsten Formen her. Ich will sie ja nur mit Honig
bestreichen und etwas rollen.

Meine Nudelteigmaschine hat Einstellungen von 1 (dinn) bis 9
(dick). Ich mache bei der Zubereitung der Teigfladen drei
Durchgange und gebe den portionierten, zu kleinen Kugeln
geformten Teig zunachst auf Einstellung 9 hindurch. Als Kugel,
um vielleicht doch mdéglichst einen runden Fladen zu erhalten.
Dann auf Einstellung 5 und dann nochmals auf Einstellung 1.
Ich erhalte auf diese Art einen hauchdunnen Teig, der sogar
den Text einer darunter liegenden Zeitung durchscheinen liele.
Bei mir erkennt man das Muster der Kuntststofftischdecke. Beim
Auslegen der Teigladen moglichst den Teig nicht zusammenkleben
lassen, er 1ist so dunn, dass er verklebt und man die
Teigstellen nicht mehr auseinander bekommt.

Gebraten werden die Teigfladen in Ol in einer unbeschichteten
Pfanne. Ich verwende dazu meine handgeschmiedete Eisenpfanne.
Da die Teigfladen nur in einer dinnen Schicht 01 gebraten
werden sollen, pinselt man die kalte Pfanne mit dem
Kuchenpinseln mit Ol ein. Dazu habe ich meinen neu erstandenen
Kuchenpinsel mit Naturhaar verwendet. Man kann sich das aber
auch sparen, denn bitte nicht die schon heiBe Pfanne vor dem
Braten des zweiten Fladen mit einem Kuchenpinsel mit Naturhaar
mit Ol einpinseln. Das Resultat ist, dass die Haare
verbrennen. Ich dachte, dass man dies machen kann, bin aber
eines Besseren belehrt. Na ja, ich schneide nun die Haare des
Pinsels in der Lange um etwa 2 cm ab, dann kann ich den Pinsel
noch weiter verwenden. Also einfach vor dem Braten jedes



Teigfladens ein wenig Ol in die Pfanne traufeln.

Die Teigfladen werden in der Pfanne sofort etwas fest. Der
Teig bildet auch sofort etwas Blasen. Die Teigfladen bendtigen
zum Braten auf jeder Seite nicht einmal eine Minute. Einige
leicht angebrannte Stellen beim Braten sind nicht besonders
storend. Empfehlenswert ist es, die Teigfladen im warmen
Zustand weiterzuverwenden und zu fullen. Denn in kaltem
Zustand lassen sie sich nur noch schwer rollen und brechen
meistens. Man kann sie dann aber auch in Stucke zerbrechen und
als kleiner Snack vor dem Fernseher mit diversen pikanten Dips
essen.

Zutaten fiir 16 Teigfladen:

= 350 g Weizenmehl
= 200 ml Wasser
» L TL Salz

= Olivenol
= Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Garzeit jeweils 1 Min.

Mehl, Wasser und Salz in eine Ruhrschussel geben und zu einem
Teig vermengen. Diesen einige Minuten mit der Hand kraftig
verkneten. Der Teig darf nicht zu feucht sein, er soll fest
und ein wenig trocken sein. Bei Bedarf eher noch etwas Mehl
hinzugeben. Beim Ausrollen des Teigs mit einem Nudelholz kann
der Teig eventuell etwas feuchter sein, da man etwas Mehl
daruberstreuen kann. Bei einer Nudelmaschine bendtigt man
tatsachlich recht trockenen, festen Teig. Im Kuihlschrank 30
Minuten ruhen lassen.

Den Teig achteln und die Teigstucke zu kleinen Kugel rollen.
Jeweils eine Teigkugel drei Male nacheinander durch die
Nudelmaschine geben, auf den Einstellungen 9 (dick), 5
(mittel) und 1 (dinn). Wenig 01 in einer Pfanne erhitzen. Wenn



der Teigfladen etwas unformig ist, ihn eventuell halbieren.
Bei einer runden Form den ganzen Teigfladen oder ansonsten
eine Halfte im Ol braten. Auf jeder Seite weniger als eine
Minute. Herausnehmen, auf einer Seite mit einem Kuchenpinsel
mit etwas Honig bestreichen, rollen und servieren.



