. Karamellisierte Walnuss-
Ciabattabrotchen
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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

270 kcal / 1130

Energie: K
, EiweiB: 8g Feit: 99
A ' = ¥ Kohlenhydrate: 37 ¢
1 Stunde 15 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 10 Portionen :

1. Walniisse in einer Pfanne ohne Fett résten. Niisse herausnehmen, Zucker in Firr 10 Brétchen:
die heiBe Pfanne geben und bei niedriger Temperatur zu hellbraunem Karamell 100 g kalifornische Walntisse
schmelzen. Walniisse wieder dazugeben, umriihren bis alle Nisse mit 30 g Zucker
Karamell ummantelt sind. AnschlieBend die Walniisse auf einer hitzefesten 100 g Sauerteig
Unterlage ausbreiten und komplett auskiihlen lassen, dann in kleine Stiicke 350 g Weizenmehl Type 1050
hacken. 100 g Dinkelmehl Type 1050

2. Fr den Teig 325 ml lauwarmes Wasser mit Sauerteig vermischen, beide 99 Salz
Mehle unterkneten. Teig 30 Minuten an einem warmen Ort abgedeckt ruhen 1 EL Olivendl
lassen. AnschlieBend weitere 25 ml lauwarmes Wasser, Salz und Olivendl mit Ol fur die Schissel
den Handen in den Teig einarbeiten. Eventuell noch weitere 25 ml lauwarmes Mehl fiir die Arbeitsflache
Wasser einkneten. Wichtig ist, dass sich der Teig stabil anfiihlt, ehe weiteres
Wasser hinzugefligt wird. Teig anschlieBend in eine gedlte Schiissel geben und weitere 15 Minuten ruhen lassen. Einmal auf
feuchter Arbeitsflache dehnen und falten und weitere 30 Minuten ruhen lassen.

3. AnschlieBend Walniisse in den Teig einarbeiten. Teig dazu auf eine feuchte Arbeitsflache stiirzen und mit angefeuchteten Handen
vorsichtig in die Breite ziehen. Walnisse auf den Teig streuen und den Teig wie einen Brief gedrittelt lbereinander zur Mitte falten,
vorsichtig kneten und zurlck in die Schissel geben.

4. Teig nach weiteren 30 und 60 Minuten dehnen und falten. Beim letzten Durchgang sollte der Teig nur noch wenig elastisch sein
und seine Form halten kdnnen.

5. Das Volumen des Teiges sollte sich inzwischen fast verdoppelt haben. Dann den Teig bei etwa 5 Grad Uber Nacht abgedeckt in
den Kuhlschrank stellen.

6. Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache gleiten lassen. Teig gedrittelt Gbereinander zur Mitte falten und 5 Minuten entspannen lassen.

7. Danach mit einer festen Teigkarte der Lange nach halbieren. Diese Strénge in je 5 Brétchen teilen. Brétchen vorsichtig und mit
bemehlten Fingern auf eine Dauerbackfolie oder ein Backpapier mit der Naht nach unten umsetzen. Nochmal fiir ca. 30 Minuten mit
einem Tuch abgedeckt ruhen lassen.

8. Backofen auf 250 °C vorheizen, dabei ein Backblech in den Ofen schieben. Brotchen auf das hei3e Blech schieben. Mit etwas

Wasser bespriihen und ein Glas Wasser auf den Ofenboden schiitten, damit Dampf entsteht. Ofen auf 230 °C runterschalten. Nach
10 Minuten Backofentir kurz 6ffnen und den Dampf ablassen, danach weitere 10-15 Minuten fertig backen, bis die Brétchen eine
goldbraune Farbe haben.

Ein Rezept von @backstuebchenblog.
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