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Ciabatta Brotchen

Diese knusprigen Ciabatta Brotchen sind es wirklich wert gebacken zu werden. Durch die langen
Ruhephasen ist eine Vorbereitung ideal.

Zutaten: fir 8 brotchen oder 2 Brote:

370 g Wasser warm

5 g frische Hefe (oder 2g Trockenhefe)
1TL Honig (alternativ 10 g Zucker)
500 g Dinkelmehl Typ 630

10 g Salz

10 g Olivenadl

Mehl zum Bestauben

Zubereitung:

Das Wasser in eine Schissel geben, Hefe und Honig dazugeben und mit einem Knethacken verrihren.
Mehl und Salz dazugeben und so lange kneten, bis ein elastischer Teig entstanden ist. Diesen nun in
eine mit Olivendl bestrichene Vorratsdose / Becken legen, verschlieBen und fur 30 Min.gehen lassen.
Nach dieser Zeit das erstemal den Teig ,,Dehnen und Falten” und weitere 30 Min. gehen lassen. Nun
wird der Teig erneut gedehnt und gefaltet, mit der sogenannten “Coil fold” Methode. Daflir Hande mit
kaltem Wasser anfeuchten, mit Fingern von beiden Seiten unter den Teig gehen, den Teig nach oben
ziehen und falten. Mit der gegenuberliegenden Seite weiter machen und so alle 4 Seiten falten. Den
Teig abdecken und erneut 30 Minuten gehen lassen. Danach das Verfahren noch einmal wiederholen
und dann den Teig fur mindestens 8 Stunden in den Kuhlschrank legen (geht bis zu 20 Stunden).

Die Arbeitsflache bestauben und den Teig vorsichtig aus dem Becken gleiten lassen.Den Teig dann an
zwei gegenuberliegenden Seiten mit beiden Handen ziehen und zur Mitte falten.Den Teig erneut
bestauben und mit einer Teigkarte in 8 gleich groRe Stlcke abstechen. Diese auf ein Backpaper oder
bemehlten Tischplatte absetzen, mit einem Tuch bedecken und ein weiteres mal fur 30 min. gehen
lassen.

In dieser Zeit den Backofen, mit dem Backstein oder Backblech und dem Dampfgeneratur, auf 250°C
Ober/Unterhitze vorheizen. Die Brétchen nun mit dem ,,Schiler” oder Backpapier auf das Blech/Sein
im ofen setzen, kraftig beschwaden und fur 10 Min. backen. Die Backofentur 6ffen und den
Wasserdampf entweichen lassen. Weitere 10 Min, bis zur gewinschten Braune, aus backen,

Tip:
Das Dinkelmehl hat eine hohere Klebekarft als Weizenmahl. Eine Austausch hin zu einem 550er ist
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