Ihjero — Afhiopisches
Fladenbrot

Dv bravchst:

+ 700 Gramm Teff- oder Weizenmeh|
e 300 Gramm Maismeh]|

+ | Wirfe| Hefe

« | Teelcffel Salz
e 72 Liter Jauwarmes Wasser -

° . ‘J - /)

| Liter warmes Wasser

Und so gehf’s:

Mische einen Tog vorher die Hefe mit ein wenig
Wasser und |asse sie an eihem warmen Ort ruhen.

Vermenge das Meh| vnd das Maismeh| in einer groBen
Schissel vnd Fb'ge die aufgelé'sfe Hefe und efwa zwei
Liter l[auwarmes Wasser hinzv. RUhre so ange bis ein
glah‘er Teig entsteht und lasse ihn an einem warmen

Orfgehen.

Der Teig setzt sich unten ab, so dass dv das Wasser
datriber abschopfen kannst. Schutte jetzt einen
Teelsffel Salz und rund einen Liter warmes Wasser
hinzu, rUhre alles noch einmal durch und warte bis der
Teig aqueh’r.

GieBe einen Schopfloffel Teig in eine vngefettetfe
Pfanne und verteile ihn, in dem dv die Pfanne schnel|
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hin und her bewegs’r vnd decke die Pfanne dann mit
einem Deckel ab.

Der Fladen ist ferfig, wenn er sich vom Rand |65t und
dv viele kleine Blaschen siehst.
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