
 

 
 

LUST AUF LECKER – REZEPTE ZUM SAMMELN 

 
 

für ca. 5 Brötchen 
 
275 g Weizenmehl, Typ 550 
5 g Frischhefe 
10 g Olivenöl 
10 g Zucker (oder Honig) 
1 TL Salz 
175 ml warmes Wasser 
 
 

Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem 
Knethaken zuerst 2 Minuten auf niedrigster Stufe und dann 
auf höchster Stufe kneten, bis sich der Teig als Kloß von der 
Schüssel abhebt. Nun den Teig, in einer Schüssel, zugedeckt 
circa 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in fünf gleich große Stücke teilen, danach jedes 
Ciabatta falten und schleifen (s. Sendung) und auf ein 
Backblech setzen. Jetzt jedes Brötchen mit einem Messer 
einschneiden und noch einmal 30 Minuten (nicht zugedeckt) 
auf dem Blech gehen lassen. 
 
Den Backofen auf 230 Grad (Umluft) vorheizen und ein 
Gefäß (z.B. Auflaufform) mit Wasser auf den Boden stellen.  
Die Ciabatte auf der mittleren Schiene für ca. 10 – 12 
Minuten backen.  

 


