Ländl. Backservice und Käseverkauf
 


Bergendorf, den 01.01.14
„SCHUSTERBECK“
Tanja Siemes und Hannes Geier
Dorfstr. 10, 86684 Holzheim OT Bergendorf

Tel. 08276-589297, Fax: 08276-589298

Johann.geier@igrw.de

Backrezepte: 

Tomaten-Basilikum-Ciabatta:

mit Hefe und Weizenmehl

Für den Weizensauerteig:

50 g Weizenmehl (Type 1050 oder Vollkornmehl)

5 g Weizensauerteig (Trockenprodukt aus dem Reformhaus; ersatzweise Roggensauerteig)

50 ml Wasser

Für den Brotteig:

250 g getrocknete Tomaten in Öl

3 Bund Basilikum ( ca.125g Blätter)

10 g Hefe (ca. ¼ Würfel)

275 ml Wasser

500 g Weizenmehl (Type 550)

10 g Salz ( ca. TL)

3 EL Ölivenöl kalt gepresst

Ausserdem:

Ölivenöl für die Teigschüssel

Mehl zum arbeiten

Backpapier für das Ofenblech
Für ca. 2 Brote a´500g: 1 Std. 15 min. Zubereitung, 17 Std. Teigruhe, 30 min. Backzeit

1. Am Vortag (kann auch 2 – 4 Tage sein) den Weizensauerteig herstellen, abgedeckt (nicht Luftdicht) 15 – 20 Std. bei Zimmertemperatur reifen lassen – wenn schon früher – jeden Tag vermehren.
2. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, Öl auffangen, und in feine Streifen schneiden. Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blätter fein schneiden.
3. Brotteig herstellen – Hefe in der mehlmulde mit handwarmen Wasser anrühren. Salz am Mehlrand hinzufügen (nicht mit Hefe in Berührung kommen lassen). Angesetzten Hefeteig zufügen, Ölivenöl hinzugeben und alles gut untermischen. Mit der Hand oder Küchenmaschiene gut zusammenkneten, bis eine feine Oberfläche entsteht. Erst am Ende Tomaten und Basilikum hinzufügen und von Hand unterkneten.
4. Größere Schüssel mit Olivenöl ausstreichen und ca. 1 – 1,5 Std. bei Zimmertemperatur gehen lassen. 
5. Den fertig gegangenen Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben, halbieren und länglich formen. Die Teigrolle entgegengesetzt drehen ( wie Putzlumpen auswinden, nur nicht so stark). Auf das Backblech mit Backpapier legen und nochmals ca. 30 min. bei Zimmertemperatur oder bei ca. 30 °C im Backofen mit Wasser ruhen lassen. 
6. Backofen auf 250°C (möglichst keine Umluft) aufheizen und die Brote mit einem mit Wasser benetzten Blech in den Ofen schieben. Das mit Wasserbenetzte Blech nach kurzer Zeit (Wasser verdampft) aus dem Ofen nehmen und auf 220 °C herunter regeln. Die Brote in ca. 30 min. goldbraun backen. Noch heiß mit dem aufgefangenem Tomaten-Olivenöl bestreichen. 
Tipp:

Aus dem gleichen Teig, können sie auch Focaccia-Fladen herstellen. Einfach runde Teiglinge herstellen, diese zu ca. 10 cm großen Fladen ausrollen – ca. 15 min. im Ofen backen und mit Tomaten-Olivenöl bestreichen und mit grob gemahlenem Pfeffer und / oder mit grobem Meersalz bestreuen!

Grundrezept entnommen aus dem Buch „Brot“ von Bernd Armbrust, erschienen im GU Verlag! 
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Freude am Brot backen, damit werden Deine Kinder richtige Racken, kannst Du niemals zu tief sacken, und Deinen Körper entschlacken!
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