Mallor quinisches Brot (Pan M oreno)

Kategorien:  Brot, Spanien, Land, Mallorca
Zutaten fur: 2 Brote

1 kg Weizenvol | kor nnehl
Etwas Mehl; zum Arbeiten

40 G amm Hefe

1 Teel . Zucker
800 m  Lauwar nes Wasser

1 Essl. Wi sses Schwei neschnal z

Chne Gri eben

150 Gramm Natursauerteig (aus dem

Bi ol aden oder Reformhaus)
Fett; fuer das Backbl ech

Anleitung:

1. Zwei Drittel des Mehls in eine Schuessel sieben und eine Mil de

ei ndruecken. Di e Hefe hinei nbroeckel n. Den Zucker darueberstreuen,
unter Ruehren 200 ml Wasser dazugi essen und di e Hefe darin aufl oesen.
Di e Schuessel zugedeckt 20 M nuten an einen warnen Platz stellen,

bis die Hefe zu schaeunen begi nnt.

2. Das restliche Wasser mit dem Schmal z i n ei nem kl ei nen Topf | eicht
erwaer men. Den Sauerteig zum Mehl geben und alles von der Mtte aus
verruehren. Nach und nach das Wasser nmit dem Schnal z und das
restliche Mehl dazugeben. Alles zu einem Teig verarbeiten und di esen
5 M nuten gruendlich durchkneten.

3. Den Teig zugedeckt an einemwarnmen Platz 30 M nuten gehen | assen.
Dann den Tei g zusanmenknet en, hal bieren und zu 2 runden Lai ben
formen.

4. Zwei Bl eche einfetten. Die Laibe mt Mhl bestreuen und auf die
Bl eche | egen, leicht flach druecken und nochmals 20 M nuten gehen
| assen.

5. Den Backofen auf 225 Grad (Gas: Stufe 4) vorheizen. Ein
Schael chen mit hei ssem Wasser auf den Backof enboden setzen. Die
Brot e nachei nander in der Oenmitte je 50 M nuten backen.

Anschl i essend auf einem Gtter auskuehlen | assen.

PA AMB OLI (dt.: Brot mt Cel, sprich: panboli)

Das mal | or qui ni sche Brot kommt - in Schei ben geschnitten, |eicht
geroestet, mt einer aufgeschnittenen Knobl auchzehe ei ngeri eben und
mt kal tgepresstem A ivenoel betraeufelt - sowohl im Restaurant als
bei privaten Ei nl adungen i nmer zuerst auf den Tisch. Haeufig werden
dar auf noch Tomat enschei ben gel egt oder das Brot nit einer

fl ei schi gen, aufgeschnittenen Strauchtonate eingerieben. Auf

Mal | or ca waechst eine dickschalige Tomatensorte, die "tonmatiges de
ranel let". Die Tomaten werden nach der Ernte auf Faeden gezogen und
luftig aufgehaengt. So bl ei ben sie nehrere Monate saftig, ohne zu
faul en. Kenner schwoeren, dass Pa anb oli, mt diesen Tomaten am
besten schneckt. Bel egt man das Brot noch mit einer duennen Schei be
| uft getrocknet em Serrano- oder |berico-Schinken, ist der Genuss

vol | komren. Dazu werden gern eingelegte Aiven und Kapernfruechte
gereicht. Natuerlich gehoertauch ein Krug Wi n dazu, am besten ein
trockener Roter.



