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Zubereitung:

Die Mehle in eine Rihrschissel geben. Germ
in 200 ml lauwarmen Wasser auflosen. Salz
und Psyllium zu den Mehlen geben und das
Ol hinzufiigen.

Alles mit dem Handrihrgerat (Knethaken)
vorerst auf niedrigster Stufe, dann ca. 3 Min.
auf hochster Stufe zu einem glatten Teig
verarbeiten. Danach mit der Hand eine
schone weiche Teigkugel kneten! Den Teig
ca. 10 Min. ruhen lassen. Das Backrohr heil%
auf 250 ° C vorheizen.

Zutaten:

250 g Mehl Universal Finax
100g Buchweizen Mehl

2 TL Psyllium

25 g Germ

30 ml Olivendl

200 ml lauwarmes Wasser
Salz

Einen Bogen Backpapier auf einer
Arbeitsflache auflegen und mit etwas
glutenfreiem Mehl bestduben. Den Teig in
der Gro3e des Backbleches ausrollen und
mit dem Backpapier auf das Backblech
ziehen. Die Teigplatte nach Wunsch belegen
und wurzen. Im unteren Drittel des
Backrohres bei 250 ° C ca. 10 Min. backen.

Gutes Gelingen wiinscht das Team von
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