
Ciabatta

Rezept von Karin Grill
Foto von Melanie Gläser

Zutaten:
Vorteig
50 g Dinkelmehl
30 g Weizenmehl
50 g Wasser
1 g Hefe
1 g Salz

Hauptteig
300 g Dinkelmehl
130 g Weizenmehl
220 g Wasser
140 g Milch
20 g Zucker
10 g Salz
10 g Hefe

Zubereitung:
Zutaten vom Vorteig langsam verkneten und 1 Stunde warm gehen
lassen. Dann 24 Stunden in den Kühlschrank.
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Am nächten Tag den Vorteig mit den Zutaten vom Hauptteig rund
6 Minuten kneten. Dann einmal strecken und falten. 3/4 Stunde
gehen lassen. Anschließend auf eine stark bemehlten Fläche von
2 Seiten zu einem Rechteck falten. (Teig ist sehr klebrig!)
Wieder 3/4 Stunde gehen lassen.

Strecken: Man nimmt den (meist relativ klebrigen Teig mit
bemehlten Fingern und zieht je die Gegenüberliegenden Seiten
in die Länge und klappt sie wie ein Kuvert über die Mitte.
Erst oben und unten, dann links und rechts. Dadurch wird das
Klebergerüst stärker.

Mit  der  Teigkarte  3  Teileabstechen  und  vorsichtig  auf
Backpapier  legen  und  dabei  eindrehen.

Eindrehen:  ist  gemeint  dass  man  das  Teigstück  in  sich  so
verdreht dass es die typische Ciabattaform hat.

Ofen auf 250ºC vorheizen. Teiglinge 20 Minuten gehen lassen.
Mit Wasser besprühen, mit Mehl bestauben und mit Schwaden rund
20-25  Minuten  kross  ausbacken.  Schwaden  nach  10  Minuten
ablassen.

Anmerkung Gisela Martin 27.07.2014: wirklich sehr lecker, ich
bin begeistert! Ergibt ca. 3 Brote a 250 Gr.

Wenn man die 24 Stunden nicht einhalten kann, kann man den
Vorteil  auch  ein  paar  Stunden  vorher  aus  dem  Kühlschrank
nehmen,  so  dass  er  im  Warmen  (mit  feuchten  Küchentuch
abgedeckt)  weiter  gehen  kann.  Klappte  gut.


