Brotgetliister

Sommerbrot

Tomate | Mozzarella | Basilikum

Poolish

e 150 g Weizenmeh! T 80
e« 150 g Wasser
e 0,59 Hefe

Alle Zutaten fiir den Poolish verriihren und bei RT ca. 12 Stunden gehen lassen.

Hauptteiq

» gereifter Poolish
o 350 g Weizenmehl T 65
e 50 g Manitoba Mehl
e 25 g Weizenvollkornmehl
e 60 g Lievito Madre ( optional )
e 275 g Wasser
e 12gSalz
e 70 g Kirschtomaten ( Getrocknet )
e 50 g Mini Mozzarella
« 29 Hefe
« 10 g Ol ( Gut geeignet ist hier Baslikum Ol ) oder auch Basilikum Pesto

Autolyse

Alle Mehle und den Poolish mit 250 gr. Wasser und dem Lievito Madre homogen
vermischen und

1 Std. ruhen lassen.



In der Zeit die getrockneten Tomaten mit kochendem Wasser GbergieBen das sie
bedeckt sind und quellen lassen.

Nach der Quellzeit in einem Sieb gut abgieen.
Die Mozzarella Kugeln halbieren.

Nach der Autolyse das Salz und die Hefe zugeben und 5 Min. auf kleiner Stufe
kneten.

Danach weitere 7 Minuten schnell kneten ( St. 3 ) und das restliche Wasser in 2-3
Steps einkneten.

Zum Schluss das Basilikum Ol unterkneten und Final die Tomaten und den
Mozzarella auf kleiner Stufe leicht unterheben.

Der Teig sollte sich von der Schissel I6sen und eine Teigtemperatur von 22-24 ° C
haben.

Den fertigen Teig in eine Teigwanne geben.
Stockgare 4 Stunden, nach 60 und 120 Minuten dehnen und falten.

Wenn sich der Teig mindestens verdoppelt hat ( besser verdreifacht ) dann auf die
Arbeitsplatte geben.

Mit Semola aufarbeiten und ins Garkérbchen geben.
Nach 1 Stunde Stlickgare direkt backen oder in die kalte Gare geben.
Hier ruhen die gut verpackten Teiglingebei 4 Grad fir 12 Stunden im Kihlschrank.
Gebacken werden sie bei 250 ° Grad O/U im Gusstopf oder freigeschoben mit

Schwaden fir 10 Minuten, danach Dampf ablassen und 35 Minuten bei 230 ° Grad
O/U zu Ende backen.

Das Ergebnis : Wattig, Weich, Aromatisch, saftig mit knackiger Kruste...

Ein Sommertraum !!!

Zum Grillen oder einfach pur geniessen
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