Oriqimtl Cinbhata Rezept

Eine schmackhafte Empfehlung
von unserem Senior
Horst Seeberger

I| Vorteig: 5 g Hefe in 250 ml lauwarmem Wasser auflésen, bis
die Hefe kleine Blasen erzeugt. Anschlie3end das Mehl griindlich
unterriihren. Zugedeckt Uber Nacht gehen lassen.

2| Hauptteig: 10 g Hefe in der handwarmen Milch auflésen (wie
oben). Mit 250 ml lauwarmem Wasser; Olivendl und dem Vorteig
mischen. AnschlieBend Mehl und Salz unterkneten (Salz sollte nie
mit Hefe in Kontakt kommen). Auf einer bemehtten Arbeitsfliche
den Teig kréftig kneten (bei Bedarf evtl. noch etwas Mehl zufiigen),
eindlen und zugedeckt (in Frischhaltefolie) ca. 30 Minuten bei
Zimmertemperatur gehen lassen. Den Teig in drei gleich groB3e
Stlicke teilen, in die typische Form ziehen (Ciabatta heif3t Ubersetzt
Schlappen) und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.
Mit Mehl bestauben, mit Frischhaltefolie bedecken und weitere 2
Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.
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Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Vorteig:

5 g frische Hefe
350 g Weizenmehl
250 ml' Wasser

Fiir den Teig:

|0 g frische Hefe

5 EL Milch

250 ml'Wasser

2 EL Natives Olivendl extra vergine

20 g Salz

550 g Weizenmehl oder wahlweise 250 g Weizenmehl und
300 g Dinkelmehl 630 mischen (wenn vorhanden, noch

| EL Malzmehl mit untermischen).

3| Backen: Den Backofen auf 220 °C Ober- / Unterhitze
vorheizen. Das Ciabatta auf mittlerer Schiene in den Ofen schieben
und eine Tasse mit Wasser mit hineinstellen. In ca. 30 Minuten
goldbraun backen. Auf einem Gitter auskihlen lassen.

Tipp: Geniel3en Sie das frische Ciabatta mit leckeren italienischen
Antipasti und Gemuse-Spezialitdten aus unserem reichhaltigen
Sortiment. Ganz einfach — kommt aber immer gut an — nehmen
Sie unsere Gewlrzmuhle , Aglio, Olio e Peperoncino', geben etwas
davon auf das Ciabatta, etwas Fleur de sel und ein gutes Olivendl
dariiber — fertig. Inre Géste werden begeistert sein.

Buon appetito :-)
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