{7 talienischies Puot

mit Jamaten und Pinienbenen

800 g Dinkelmehl Typ 630 i
1 €1 Zucker, 1 Prise Salz, 1 Pck. Tr e
2560 ml Waaser, 3 €1 Olivenil
100 g getrocknete Tomalen
80 g geraslele Pinienkerne
100 g Pecorino (italienischer Schafskdise)
I €L italienische Gewiirzmischung
oder Bruschetla-Gewiirz

Mehl in eine Schiissel geben,
Hefe, Zucker und Wasser hinzufiigen und
einen geschmeidigen Teig bereiten. Diesen lassen wir
an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen. &r sollle sein
Volumen verdoppeln. Besonders geschmackvoll wird er,
wenn er die ganze Nachl an einem kiihlen Ort gehi.

finschliefend kommen die restlichen Zutaten hinzu und
wir formen den Teig zu 12 kleinen {aibchen, die wir auf ein, mit
Backipapier ausgelegtes Blech setzen. Wichlig ist nun das 1lbdecken
mil Tolie! Sie achiitzt das Gebdick vor dem tlustrocknen.

Der Ofen aollie auf 250° C aufgeheizt sein, wenn wir unsere
{aibchen hineinachieben. Mit dem Pflanzenspriiher etwa 10 mal
in die Backkammer apriihen - wir brauchen Dampf.

Gebacken wird das Ganze 5 Minuten bei 250° C und
dann bei 170° C ca. 25 Minuten.

Dieses Rezept stammd nicht von mir-.
& ist ein fluszug aus den Biichern: Brot-Zeit! Backgeheimnisse einer Miillerin
18BN 978-3-8354-1172-2 und Holzbackdfen im Garten 1SBN 978-3-936896-69-5.
Tch wiinache Thnen viel Spaf; beim {lusprobieren
Thre Regina Tionig
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