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Heute mal wieder ein paar Indianer Rezepte 
 
Hefefladen – Blackfoot 
 
225 ml lauwarmes Wasser, 1 El Zucker, 1 Tl Salz, 300 – 375 gr Mehl, 2 El weiche Butter 
1 Tüte ( 7 gr ) Trockenbackhefe, Fett  zum Ausbacken 
 
Das Wasser in eine Schüssel geben und die Hefe einstreuen – ca. 5 min stehen lassen. 
Butter, Salz, Zucker und 30 gr  Mehl hinzufügen. Alles vermengen und bei Bedarf weiteres Mehl 
hinzufügen. Alles vermengen und bei Bedarf weiteres Mehl hinzufügen und einkneten, bis man einen 
festen Teig erhält. Fladen formen ( 10 cm Durchmesser und 6 mm hoch ) und in heißem Fett von jeder 
Seite ca. 1 min ausbacken bis sie goldbraun sind. 
Sie können auch in einer gußeisernen, gefetteten Pfanne langsam ausgebacken werden. 
 
 
Kraftbrühe mit Beeren - Blackfoot 
  
750 gr Rind oder Büffelfleisch ( Kamm ) gesäubert und gewürfelt, 3 El Schweineschmalz oder 
Pflanzenöl, 1 l Fleischbrühe oder Wasser, 120 gr Zwiebeln in Scheiben geschnitten, 
150 gr Blaubeeren oder Brombeeren, 1 El Honig, Salz und Pfeffer 
 
Das Fleisch in einem Suppentopf in heißem Fett anbräunen. Zwiebeln, Beeren, Honig und Brühe 
zufügen und ca. 1 Stunde aufkochen bis das Fleisch zart ist. Salzen und Pfeffern.  
 
 
 
 
 

  


