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Saisonales aus dem Honigtopf - Edition 2025



' Pitabrote

fur ca. 10 Stlck Am Morgen / Vortag:
Alle Zutaten des Vorteigs gut verruhren und bei
Raumtemperatur zugedeckt 6-14 Stunden gehen

Zutaten
Vorteig Iqssen. L o )
. FUr den Haupteig alle ubrigen Zutaten in die Schussel

100 Weizeninell- (W700) des Vorteigs geben und zu einem glatten Teig kneten.
100 g Wasser Per Hand dauert das ca. 10 Minuten, in der

2g frische Germ Kichenmaschine auf langsamer Stufe ca. 7 Minuten).

Wenn sich der Teig schon vom Schusselrand [6st, in

Haupteig eine gedlte Schussel geben und 30 Minuten
200 g Wasser zugedeckt rasten lassen.
250 g Weizenmeh! (W700) Im Anschluss den Teig in Stiicke zu je 60 g teilen,
150 g Dinkelmehl etwas bemehlen und rundschleifen. Dann auf ein

8 g Bio-Honig Blech mit Backpapier legen und gut zudecken (mit

, ) Frischhaltefolie oder Kuchentuch) damit dieser nicht
Bg Dliveng austrocknet. Dann muss er nochmal 3 h bei
8 g Salz

Raumtemperatur oder eine Nacht im Kuhlschrank
reifen.

Als Nachstes die Teiglinge auf eine bemehlte
Oberflache geben und vorsichtig flach driicken. Die
Fladen sollten max. 5 mm dick sein. Und noch 5
Minuten rasten |assen.

Backen in der Pfanne: Gut eignet sich eine Pfanne
mit dickem Boden auf hoher Hitze. Diese etwas
vorheizen und die Pitabrote ca. 2 Minuten pro Seite
backen.

Backen im Ofen: Backofen mit Backblech oder
Backstein auf 250 °C vorheizen. Die Fladen auf das
heil3e Blech (oder Stein) legen uns ca. 4 Minuten
backen.

Und fertig! Die Pitabrote konnen, im Anschluss, auch
super wie Wraps gefullt werden.

Fur mehr Inspirationen folgt uns gerne =557 o
auf Social Media. Wir freuen uns auch sehr !:“;n;.ﬁrg_.;g;f O
uber eine Google Bewertung von euch! Db
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