Ciabatta (Italienisches Weil3brot)

Kategorien:  Brot, Land, Italien
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN FUR DEN ANSATZ

7 Gramm Hefe
250 m Lauwar nes Wasser
450 Gramm Wi zennehl

ZUTATEN FUR DEN TEI G

7 Gamm Frische Hefe
5 Essl. Lauwarnme M ch
250 m  Lauwar nes Wasser
1 Essl. divenol
600 G amm Mehl
1 Essl. Salz

Anleitung:

Fir den Ansatz Hefe ins Wasser brockeln, 3-4 M nuten stehenl assen
und dann verquirlen. Mehl zugeben und gut unterm schen. Abdecken und
bei Zi mmertenperatur gut 12 Stunden ruhen | assen. Mehl und Sal z
zugeben und 2-3 M nuten rihren. Rihrbesen gegen Knethaken
vertauschen und 2 M nuten auf niederer Stufe, 2 M nuten auf
mttlerer Stufe durchkneten. Den Teig auf eine mt Mehl bestaubte
Arbei tsfl d&che | egen und | ei cht durcharbeiten, gegebenenfalls etwas
mehr Mehl ei nkneten. Den Teig in eine Schissel |egen, abdecken und
an einemwarnen Platz 1 Stunde gehen lassen, bis sich das Vol unen
verdoppelt hat und Bl asen zeigt. Vier Sticke Backpapier mt Mehl
best &uben. Den Teig auf eine gut benehlte Arbeitsfl&ache | egen, aber
ni cht ducharbeiten, sondern sofort in 4 Portionen teilen. Laibfdrmg
auswel I en, dann flach dricken und zu etwa 25 x 10 cm grossen

Recht ecken zi ehen. Jedes Tei grechteck auf ein Stiuck Backpapi er |egen
und mt den Fingern eindellen. Das ganze anschliessend abdecken und
1 1/2 Stunden ruhen | assen (D e Fl aden gehen nur wenig auf). Zwei
Backbl eche fiur etwa 30 M nuten zum Erhitzen in den auf 225°C

vor gehei zt en Backof en geben. Die Brote vorsichtig auf die heissen

Bl eche | egen (dabei aber nicht die Luft herausdricken!), das
Backpapi er entfernen und ungef&hr 20-25 M nuten backen. Wahrend der
ersten 10 M nuten Backzeit die Brote 3x mt Wasser besprihen oder
bepi nsel n. Kurz auf einem Kuchengitter auskihlen | assen und warm
servi eren.

Ti p: Das Besprihen der Brote mt kaltem Wasser verhindert, dass die
Fl aden zu dunkel werden. Ciabattateig ist sehr weich. Lasset Euch
ni cht dazu verleiten, beimersten Durchkneten zuviel Mehl

ei nzuar bei t en.



