Curry-Friichte mit Fladenbrot

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 40 ml Olivendl 5 g Hefe

Pfeffer, Meersalz 2 EL Schwarzkiimmel 2 weiBfleischige Pfirsiche
1 Apfel 2 Aprikosen 2 Pflaumen

1 Schalotte 1 EL Olivenol 1 Lauchzwiebel

1 EL Mehl 10 ml trockener Wermut 1/8 1 Gemiisebriihe

1 EL Currypulver evtl. 1 EL Mehlbutter

Fiir das Fladenbrot Mehl, Olivensl, Hefe und 50 ml Wasser vermengen und gut verkneten.
Den Teig eine Stunde ruhen lassen, dann auf einer bemehlten Fliche hauchdiinn ausrollen,
mit einer Kaffeetasse Kreise ausstechen und diese mit etwas Wasser bepinseln. Die Teigkreise
pfeffern, salzen, mit etwas Schwarzkiimmel bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei ca. 220
Grad (Umluft: 200 Grad / Gasherd: Stufe 3 ) ca. 5 Minuten ausbacken. Fiir die Curryfriichte die
Friichte waschen, entkernen und je nach Gréfle vierteln oder achteln, so dass sie alle ungefihr
gleiche Gréfe haben. Die Schalotte schilen, fein hacken und mit etwas Ol anschwitzen. Die
Lauchzwiebel, waschen, fein hacken und das Weifle der Zwiebel mit in die Pfanne geben. Mit
Mehl bestduben und mit Wermut und Brithe abléschen. Curry zugeben und alles eink6cheln
lassen. Das Griin der Lauchzwiebel ebenfalls dazugeben und alles kurz aufkochen. Die festeren
Friichte in die Sofle geben und etwas spéter die weicheren. Alles erneut kurz aufkochen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Evtl. noch mit Mehlbutter andicken und die Curryfriichte mit
dem Fladenbrot anrichten.
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