(Ciabatta mit Sauerteig
Zutaten:

Sauerteig-Erstansatz:
120 g Weizenmehl Type 1050

120 g Mehl Type 405

2 TL Zucker

1 Tütchen Trockenhefe oder 25 g frische Hefe

Ciabatta:

3 Beutel Trockenhefe oder 75 g frische Hefe

1 Sauerteig-Erstansatz

300 g Mehl Type 1050

300 g Mehl Type 405

3 ½ TL Salz

Mehl zum Verarbeiten

Zubereitung:

Sauerteig:
· Die Zutaten mit 325 ml lauwarmen Wasser gründlich verrühren und in einer mittelgroßen Schüssel mit Alufolie abgedeckt 3 Tage bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Ciabatta:

· Die Hefe in 235 ml 40 Grad warmem Wasser auflösen und mit dem Sauerteig verrühren. Mehl und Salz mit den Knethaken des Handrührers einarbeiten, bis sich der Teig als Kloß von der Schüssel löst. Auf der Arbeitsfläche den Teig 10 Minuten mit den Händen kräftig durchkneten- er muss glatt sein, darf nicht mehr kleben.

· Mit Mehl bestäuben und abgedeckt in einer Schüssel 1 Stunde gehen lassen. Dann den Teig nochmals kurz durchkneten. 400 g als Sauerteigbasis für die nächste Backrunde aufheben. Den Rest halbieren und mit Mehl bestäuben. 30 cm lange Stränge formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort noch einmal gehen lassen- so lange ( etwa 30 Minuten) bis sich das Volumen um die Hälfte vergrößert hat.

· Das Blech in den auf stärkste Hitze vorgeheizten Ofen geben, nach 10 Minuten die Temperatur auf 200 Grad zurückschalten (Heißluft   170 Grad) und weitere 40 Minuten backen.

· Brote herausnehmen und abdampfen lassen. Nicht in Zugluft stellen!

· Den restlichen Teig in Klarsichtfolie( Keine Alufolie-Säure) im Kühlschrank eine Woche oder in der Tiefkühltruhe mehrere Monate aufbewahren. Am Vorabend des nächsten Backtages den Teig mit 170 ml warmen Wasser verrühren und in einer abgedeckten Schüssel über Nacht gären lassen.

· Für Baguettes muss der >Teig fester sein: statt 325 ml Wasser nur 200 ml nehmen und die Dünneren Stränge vor dem Gehen lassen auf dem Blech mit einem scharfen Messer etwa einen halben cm tief einritzen, quer oder längs.

