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ltalienisches WeiRbrot mit
Olivenol

Brot wie beim Italiener...

Zubereitungszeit:
Wartezeit:
Backzeit: 45 min

ZUTATEN

600 ml Wasser, lauwarm

1 Waurfel frische Hefe (42 g)
500 g Pizzamehl Type 00
500 g Hartweizengriels

1 EL Salz

Aulerdem

Etwas Olivenol
[talienische Krauter
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Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1.

Die Hefe in das lauwarme Wasser broseln, verriahren und 10 Minuten stehen
lassen.

Mehl, GrieB und Salz in eine Schussel geben und das Hefewasser dazugeben. Alles
zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ich mache das mit der Kichenmaschine
fur ca. 10 Minuten.

Den Teig abgedeckt fur eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
AnschlieBend den Teig noch einmal per Hand kneten und weitere 30 Minuten
abgedeckt gehen lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen oder eine Brotbackform/einen Topf mit Ol
ausstreichen.

Den Teig zu einem Laib formen und auf das Backblech legen (oder in die
Form/den Topf geben).

Mit Olivendl bepinseln, Krauter, Salz und Pfeffer darauf streuen und weitere 30
Minuten gehen lassen.

Nun den Teig fur ca. 45 Minuten backen. Dabei eine Schussel mit kaltem Wasser
oder Eiswurfeln unten in den Ofen stellen und die Backofentur geschlossen halten.
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