Tessinerbrot

Rezept und Foto von Barbara Gerber

Zutaten:

300 ml Wasser handwarm

21 gr Hefe

1 TL

Salz

500 gr Weissmehl (Typ 405)
25 ml Ol

Zubereitung:
In 100 ml Wasser die Hefe auflosen (oder Trockenhefe
verwenden).

Mehl, Hefe, Salz, Wasser und Ol mit dem Knethaken zu einem
Teig zusammen kneten (Mind. 5 Min.).

20 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Teig nochmals zusammen
legen und weitere 10 Min. ruhen lassen.

Teig in 6 gleiche Stucke schneiden und etwas langlich rollen.
Die Sticke auf einem Backblech nebeneinander aufreihen, so
dass sie sich knapp beruhren.

Nochmals 40 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Mit Ei bestreichen und dann der Lange nach einschneiden.
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Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° auf mittlerer Rille etwa 30
Minuten backen.



