
Pane di altamura

Foto  und  Rezept  zur  Verfügung  gestellt  von  Elisabetta
Tallarico

Zutaten:
900g Semola di grano duro rimacinata
600g Wasser
200g Lievito madre oder 12g frische Hefe
Olivenöl

Zubereitung:
Alle  Zutaten  (bis  auf  das  Olivenöl)  10min  zu  einem  Teig
verkneten (Knethaken).

Wenn  man  frische  Hefe  nimmt,  diese  mit  lauwarmen  Wasser
auflösen.

Teig in eine mit Olivenöl ausgestrichene Schüssel geben.

Den Teig 6 Std. ruhen lassen.

Dann Teig falten und 30min ruhen lassen, das ganze 2 mal
wiederholen.

Dann bei 250 Grad 15min backen
Temperatur auf 200Grad runter drehen und weitere 35min backen.
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Variante als Brötchen/20-25min bei 200 Grad Ober-/Unterhitze
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