Ciabatta (Tschabatta) mit Weizensauerteig

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Weizennehl Type 550
200 Gramm Wi zensauerteig "Robert”
120 Gramm Hartwei zengri el
0,7 Ltr. Wasser

1 Wirfel / 40 g Hefe

3 Teel . / 12 g Backpul ver
3 Teel. / 16 g Meersalz
2 Essl. / 20 ml Qi vendl

Anleitung:

Mehl auf das Backbl ech schutten, eine Miulde machen. Gield in die
Mtte geben und mt hei Bem Wasser bergi eRen. 10-20 M nuten quell en
| assen, Tenperatur Uberprifen, evtl. noch mehr abkihl en |assen.
Danach all e anderen Zutaten dazugeben. Nun wird der Teig verarbeitet
wi e bei den anderen Broten auch; kneten, aufwerfen, hefen usw. Zum
Ciabatta fornen den Teig auf der Arbeitsflache zu ei nem Recht eck
flachdricken. Mt einem Tei gschaber rechteckige - 30 x 8 cm -

Tei gst icke abstechen und auf ein mt Backpapi er ausgel egtes

Backbl ech setzen. Vor dem Backen mit Wasser bepi nsel n. Backofen

vor hei zen auf hoéchster Stufe - 250°C 10 M nuten auf hochster Stufe,
danach 20 M nuten auf Nornalt enperatur.

Das italienische Wrt ciabatta bezei chnet ei nen Hausschuh oder
richtiger: einen alten, ausgetretenen Schl appen. Warum nman das
kostliche, luftige Brot mt einemalten Schlappen gleichsetzte, ist
bis heute nicht mehr zu klaren. Vielleicht hangt es ja mt der Form
zusamen.



