YEMAR DABO @&» ADRA
aus Athiopien

ist ein herzhaft-stiBes Honig-Brot
aus Athiopien, das hauptséchlich
an Feiertagen zubereitet wird.

ZUTATEN

+ 20 g Hefe

* 60 ml lauwarmes Wasser
* 125 g Honig

* 1 TL Schwarzkiimmel

+ 250 g Milch

* 75 g Butter

+ 525 g Mehl

ZUBEREITUNG

Die Hefe im Wasser auflésen und 15 Minuten quellen lassen. Ein Ei in einer Schussel
mit einer Gabel leicht aufschlagen, Honig und Schwarzkiimmel (optional Zimt, Karda-
mom oder Piment) dazugeben und grundlich verrihren. Die Milch leicht erwarmen
und die Butter darin schmelzen lassen. Das Mehl in die Schissel einer Klichenmaschi-
ne geben. Die geldste Hefe, die Honig-Mischung und das Milch-Butter-Gemisch dazu-
geben und zu einem weichen Teig verkneten (ca. 3 Minuten auf Stufe 1, 8-10 Minuten
auf Stufe 2). Nach gut 10 Minuten Knetzeit entsteht ein weicher Teig, der aber nicht
klebrig sein sollte. Sonst einfach langer kneten. Den Teig abgedeckt ca. 90 Minuten
an einem warmen Ort ruhen lassen. Das Volumen sollte sich verdoppelt haben. In
der Zwischenzeit eine 24-er Springform einfetten und mit Mehl bestauben (Rand und
Boden). Nach der Ruhezeit den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache passend
fur die Form kreisrund ausrollen und in die Form legen. Wer mag, kann der Teigober-
flache noch ein Muster verpassen. Inzwischen den Backofen auf 200°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Nach der Ruhezeit das Brot 45-60 Minuten backen, bis es eine schéne
Backfarbe hat. Aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.
TIPP: Optional kann man die Oberflache des Brots wie folgt bestreichen: 1 EL Salz im
2 EL Wasser auflésen damit gleichmaRig einstreichen. Dann mit Sesam bestreuen.



