"Ciabatta"

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 kg WeiRBmehl (Typ 405),
2 Tut chen Trockenhefe
1 Essl. Salz
1 Essl. divenadl
1/ 2 Ltr. Wasser

Anleitung:

Mehl, Hefe, Salz und Aivenoel niteinander vernengen, nach und nach
das Wasser beigeben. Zuerst mt dem Kochl oeffel, dann von Hand
arbeiten. Es nmuss ein elastischer Teig entstehen, der sich nach

ei nigen M nuten Kneten vom Schuesselrand |oest. Mt einemfeuchten
Tuch bedecken. An einemwarnen Ot (mndestens 20 Grad) 3 Stunden
gehen | assen.

Den Teig (ohne ihn nochmals zu kneten, das ist ganz wichtig) mt dem
Tei gschaber in vier Teile teilen. Ebenfalls mt dem Tei gschaber die
ei nzel nen Tei gporti onen aus der Schuessel heben, vorsichtig mt

H | fe der benehlten Haende eine |aengliche Form (ca. 30 cn) ziehen,
auf zwei gut benehlte Backbl eche | egen und seitlich etwas

ei nschl agen. N cht druecken! Mt frisch angefeuchtetem Tuch zudecken
und nochmal s 1/2 Stunde gehen | assen. In dem auf 200 G ad

vor gehei zt en Backofen 35 M nuten backen.



