Olivenbrot ausder Provence

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Brot
Zutaten fur: 2 Portionen

900 G amm Wi ssnrehl
100 Gramm Buchwei zennehl
1 Teel . Sal z
40 Gramm Frischhefe
400 m  Wasser, |auwarm
Menge anpassen
2 Essl. divenoel
300 Gramm Schwarze A iven ohne kerne

Anleitung:

Di e beiden Mehl sorten sowie das Salz in einer Schuessel mischen. Die
Hef e i m | auwar men Wasser aufl oesen und bei f uegen, ebenso das
Aivenoel. Alles waehrend 10 M nuten zu einemglatten Tei g kneten.
In die Schuessel zurueckgeben und mt einemfeuchten Tuch bedecken.
Den Teig an einemwarnmen Ort um das Doppel te aufgehen | assen (rund 1
Stunde). Dann nochmal s durchkneten und ei ne weitere hal be Stunde
Cehen | assen. In der Zwi schenzeit die Aiven entsteinen und grob
hacken. Di e fol genden Angaben bezi ehen sich auf eine Zubereitung
fuer 2 Brote.

Den Tei g hal bieren und zwei Rechtecke gut 1 cmdick -Ausrollen. Mt
je der Haelfte der Aiven bel egen, aufrollen und nt Der Hand von
allen Seiten zu einem Laib fornmen und druecken. Die Oberseite der
Brote mt einer Schere tief einschneiden. Die Brote auf 1 Backbl ech
| egen und 10 M nuten ruhen |assen. Dann i mauf 240 G adC

Vor gehei zten Ofen auf der untersten Rille 15 M nuten backen. D e

H tze auf 200°C reduzieren und die divenbrote 30 weitere Mnuten
Backen. Besonders gut schneckt das A ivenbrot, wenn man es in

Schei ben Schneidet, mt divenoel bepinselt und kurz roestet.

Man kann es auch Mt Tonatenschei ben und etwas Tapenade bel egen,
oder mt einer dicken Tomatensauce bepinseln und Adiven oder

Sardel l enfil ets daraufgeben Und i m Ofen kurz ueberbacken. Mt Sal at
serviert, wird daraus eine Kl eine Mhlzeit.



