RahmHaden mit_johannisbeeren

Tcig:

10g Hefe

150g (DinkeL}MeH
/08 Roggenmchl
1,5 7L Salz

150 ml Wasser (lauwarm)

Be]ag:

200 gr. saure Sahnc

i Pund Fr[jhlingszwiebeln

i | asse Frischcjohannisbeeren (alternativ Johannisbeermarmela&e)
| Tasse Waln[jsse

200 gr. Feta
Honig

Morgcns: i, | asse Mchl mit etwas zimmerwarmer Milch und [TJefe zu einem
cremigen Teig vermischen, mit einem sauberen K iichentuch abdecken und bei
Zimmertemperatur stehen lassen. A”e 2 Stunden MCH und etwas lauwarmes
Wasser einrithren und wieder abgc&ccid: beseite stellen.

|st der Tcig abends ausreichend aquegangen: Tin Elcch einfetten, den Teig

in 8 Kugeln aufteilen und diese zu kleinen [Tladen ausrollen. " inen Rand stehen
lassen. Auf dem [Tladen zuerst die saure Sahne verstreichen und salzen,dann die
n Kinge gcschnittcncn Zwiebcln darauf verteilen. Die Walnijsse grob zerkleinern
und zusammen mit den Johannisbecren gleichméﬁig verteilen. Dariiber den

zerbrockelten [Feta streuen. Wenn kein Kompott verwendet wird grobziigig mit
Honig betraufeln.

Im Ofenbei180° Umlumct ca. 25 min backen.




