Yufka

Yufka ist ein in der Turkischen, Aserbaidschan, Iran, Kasachstan, Kirgistan, aber auch Grichischen
Klche stamender und verbreiteter dinn ausgerollter Teig. Es ist als UNESCO Weltkulturerbe
anerkannt und dabei gibt es verschiedene Varianten die sich hauptsachlich dadurch unterscheiden
wie dunn der Teig ausgerollt wird welche dann fur Fladenbrot, Bérek oder auch Baklava verwendet
werden. Der Teig wird dann haufig auf "Sac"[sad3] (zu deutsch Blech) genannten rundblechen
trocken, also ohne Ol, relativ kurz ausgebacken. Das Yufka Fladenbrot wird im tiirkischen Lavash
oder DUrim Ekmegi und im Kurdischen nané sélé, hat aber noch viele weitere regionale
Bezeichnungen. Das Brot hat dabei einen Durchmesser von 30 bis 70 cm bei ca 3-5 mm dicke.
Wenn das Yufka flr stiBere Speisen verwendet wird, kommt weniger Salz in den Teig und es ahnelt
sehr dem europaischen Studelteig, nicht aber wie haufig falschlich verglichen einem Blatterteig.
Auch im Bezug auf Borek wird haufig auf Blatterteig referenziert. Flr ebenjene Bérek, Baklava und
Gozleme wird der Teig wesendlich dinner ausgerollt als bei der Verwendung als Fladenbrot. Es
heilSst, der Teig ist erst perfekt wenn man ihn auf eine Zeitung legen kann und diese immernoch
lesbar ist.

Zubereitung

Das Brot besteht grundsatzlich aus Weizenmehl, Wasser und Salz. Das Wasser sollte heil8 (nicht
Kochend) sein damit die Starke im Mehl mehr Wasser binden kann und er Teig nach dem Backen
nicht zu Trocken und Brlchig wird. Flr einen Weicheren, weniger klebrigen Teig kann auch
neutrales Ol in den Teig kommen und optional fiir stiarkere Bindung noch Speisestarke unter das
Mehl gemischt werden.

Zutaten fur ca. 12 - 15 Fladenbrote *
Weizenmehl Typ 550 oder 630: 500 g
heiBRes Wasser: 300 ml
Salz:ca.5-10g

neutrales Ol: ein schwups

Der Teig muss gut verknetet werden und kann, muss aber nicht, 15 Minuten ruhen gelassen
werden. Danach wird der Teig portioniert. Dabei kdnnen Balchen von 50 - 100 g geformt werden
oder einfach nach AugenmaR Morzarella Ballchen groRe Stlicke durch Daumen und Zeigefinger
gedruckt und abgerissen werden.

Das Yufka wird normalerweise mit einem Oklava, einem langen und im Vergleich Nudelhdlzern
deutlich dinnerem rundholz ausgerollt. Beim Ausrollen wird haufig viel Mehl verwendet. Das Mehl
hilft um besser ausrollen zu kénnen aber zuviel Mehl kann allerdings das austroknen, auch nach
dem Backen, beschlaunigen. Daher kann entweder nur sehr sparsam Mehl zum ausrollen



verwendet werden oder das Mehl nach dem Backen abgeklopft werden. Beim Ausrollen kann der
Teig auch auf das Oklava aufgerollt und mitgerollt werden. Eine Methode gleich mehrere Fladen
gleichzeitig zu Rollen basiert darauf die Balle kurz flach aus zu rollen und sie dann sehr gut mit
einer Mehl Speisestarke Mischung zu bedecken und Ubereinander zu legen. Den Stapel von 5-6
Fladen kann man dann gleichzeitig ausrollen. Dabei sollte darauf geachtet werden, dass die Fladen
seperiert bleiben und wenn sie fertig ausgerollt sind sollten sie auch direkt getrennt werden, damit
die nicht aneinander kleiben.

Das Yufka Sac ist ein gebogenes Blech, welches zum Backen relativ heild sein sollte. Die
ausgerollten Teiglinge werden dann darauf gelegt und entweder erst kurz von der einen seite
erhitzt und dann gewendet, bis sich auf den entstandenen BlaBchen braunungen gebildet haben,
dann nochmal gewendet bis auf der anderen Seite das selbe passiert. Einfacher kann auch nur
einmal gewendet werden. Das ganze dauert insgesamt ca 40 secunden bis eine Minute. Die Fladen
sollten dabei nicht zu lange gebacken werden und nach dem Backen nicht offen rum liegen, da sie
dann austrocknen. Der Fladen neigt wie schon beschrieben dazu auszutrocknen, wesshalb er nach
dem Backen gewassert werden und nochmal 5 minuten ruhen gelassen werden sollte. Danach ist
das Yufka optimaler weise weich und reist nicht. Zur Aufbewahrung kann das ganze dann noch
zusammen gefaltet und in luftdichte Behalter oder Plastiktiten gepackt werden.
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