Rezept im August

KALLISTON Kalamata Olivenbrot
Zutaten

3 500 g Mehl
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#* 2 TL Backpulver

* 100 ml lauwarmes Wasser

#* 20 g Rohzucker

* 14gGerm

#* 50 ml KALLISTON Olivenol

* 20 g Meersalz

#* 200 ml lauwarmes Wasser

% 100 g KALLISTON Kalamata Oliven ohne Kern,
geschnitten

Zubereitung

In einer Schussel den Zucker mit 100 ml lauwarmem Wasser aufldésen, Germ
dazugeben und an einem warmen Ort 10 Minuten rasten lassen.

Gesiebtes Mehl und Backpulver in eine Kichenmaschine oder Schussel ge-
ben und kurz durchmischen. Das Zucker-Germ-Gemisch dazugeben und gut
durchrthren. Die 200 ml lauwarmes Wasser und anschlieBen das Olivendl hin-
zugeben, rdhren bis sich die Masse vom Schusselrand 16st (ist der Teig zu weich
fugen Sie etwas Mehl hinzu, ist er zu fest etwas Wasser beimengen). Teig an-
schlieBend etwa 45 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

Inzwischen das Backrohr auf 180°C vorheizen. Die Oliven abtropfen lassen
und schneiden. Wenn der Teig sich verdoppelt hat, die geschnittenen Oliven
dazugeben und kurz einkneten. Die Backform mit Olivendl einreiben, Teig ein-
fUllen und nochmals 15 Min. gehen lassen. AnschlieBend Teig ca. 40 Min. im
Ofen backen und dann gut auskthlen lassen.
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