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Kapitel 1

Interessantes und Wissenswertes


Lievito madre - Sauerteig auf italienisch


L
ievito madre, die „Mutterhefe“ ist - auch wenn er sehr fancy klingen mag - nichts anderes als ein Sauerteig, also einfach eine Mischung aus Wasser und Weizenmehl, die spontan fermentiert wird. Das Backen mit Sauerteigen hat eine lange Tradition. Wie jeder andere Sauerteig auch entsteht der Lievito madre auf natürliche Weise. Auch er muss immer wieder gefüttert, also aufgefrischt werden. Wie jeder andere gut gepflegte Sauerteig kann auch der Lievito madre viele Generationen alt werden.

Mehl und Wasser werden gemischt und zu einem Teig verknetet. Durch Hefen und andere Mikroorganismen, die beispielsweise in unserer Umgebungsluft vorhanden sind, entwickelt sich innerhalb der Masse eine ganz eigene bakterielle Mikroflora. Die Bakterien im Teig vermehren sich und verarbeiten die im Mehl enthaltenen Nährstoffe. Durch die dabei entstehenden Gase geht der Lievito madre auf.

Die Mikroorganismen müssen regelmäßig gefüttert werden, um ihren Stoffwechsel aufrecht zu erhalten und damit wieder und wieder dafür sorgen zu können, dass der Lievito madre seine Arbeit als Triebmittel für Teige verrichten kann.

In den letzten Jahren wecken traditionelle Sauerteige wie Lievito madre oder auch der beliebte „Herrmann“ wieder zunehmend das Interesse von mehr Hobbybäckern. Dies ist vor allem deshalb so, weil Backwaren mit Sauerteig länger haltbar sind, einen besseren Geschmack haben und leichter verdaut werden können.


Die Klassiker mit Lievito madre


Ä
hnlich zum Reinheitsgebot für deutsches Bier gibt es auch in Italien eine Vorschrift, in der festgelegt wird, dass bei bestimmten Backwaren anstelle anderer Triebmittel zwingend Lievito madre verwendet werden muss. Ein Ministerialdekret aus dem Jahr 2005 nennt hier einige italienische Gebäck-Klassiker sowie spezielle Brote:

- Panettone

- Colomba pasquale (Ostertaube)

- Pandoro

- Pane di Matera

- Pane di Cerchiara

- Pane di Altamura

- Pane di Lentini

- Pane nero di Castelvetrano

Die meisten dieser italienischen Klassiker kannst du ganz einfach nachbacken, die Rezepte dazu findest du in Kapitel 3. Lediglich das Pane nero di Castelvetrano habe ich dabei ausgespart, denn dazu benötigst du eine ganz spezielle Mehlsorte, die nur für dieses Brot verwendet wird und nach aktuellem Stand nicht so einfach erhältlich ist.


Eine erfolgreiche Geburt


W
enn du nicht das Glück hast, von deiner oder einer anderen italienischen Nonna einen gut geführten Sauerteig zu bekommen, kannst du dir selbst recht einfach einen eigenen Lievito madre ansetzen. Dazu brauchst du nur - je nach Rezept - 2 bis 4 Zutaten und viel Geduld. Das klassische italienische Rezept sowie verschiedene Abwandlungen findest du im folgenden Kapitel.

Mehl und Wasser (und eventuelle weitere Zutaten des Ansatzes) werden zu einem weichen, aber nicht zu klebrigen Teig verknetet. Das Verhältnis von Mehl zu Wasser ist dabei immer 2 zu 1 - es kommt also immer halb so viel Wasser wie Mehl an den Teig. Nimmst du 50 g Mehl, kommen also 25 g Wasser dazu. Arbeitest du mit 200 g Mehl, kommen 100 g Wasser dazu.

Dieser Teig wird zu einer Kugel geformt, kreuzweise eingeschnitten und in einem bemehlten oder geölten Glas an einem warmen Ort aufbewahrt, um zu vergären. Nach 24 oder 48 Stunden, je nach Rezept, wird er aufgefrischt. Dazu nimmst du einen Teil des Teiges ab und verknetest diesen wieder mit Mehl und Wasser. Das Verhältnis von Mehl und Wasser ist wieder 2 zu 1, es kommen ebenfalls zwei Teile Teig hinzu. Also verknetest du zum Auffrischen beispielsweise 50 g Teig mit 50 g Mehl und 25 g Wasser. Oder 200 g Teig mit 200 g Mehl und 100 g Wasser.

Der Teig wird wieder zu einer Kugel geformt, eingeschnitten und zum Gehen an einen warmen Ort gestellt. Du brauchst Geduld, denn es kann zwei oder mehr Wochen dauern, bis dein kleiner Teigling innerhalb seiner Ruhezeit endlich richtig aufgeht.

Wie jeder Sauerteig braucht dein Lievito madre natürlich auch einen Namen. Meiner heißt Luigi! Und deiner?


Tipps und Tricks


V
erwende für deinen Lievito madre ein möglichst schmales, dafür aber hohes Glas. So hat der Teig im Glas Platz, um nach oben zu wachsen, aber nur wenig Oberfläche, die austrocknen kann und vor dem Backen abgenommen werden sollte.

Du kannst das Glas ein wenig ölen oder mehlen, ehe du den aufgefrischten Teig hineingibst. So klebt er weniger am Glasrand und geht besser raus, wenn du ihn verwenden möchtest oder auffrischst.

Auch die kreuzweise eingeschnittene Oberfläche deines aufgefrischten Teiges kannst du ein wenig mit Öl bepinseln, so trocknet sie weniger aus.

Reinige das Glas, in das du deinen Lievito madre gibst, nur mit heißem Wasser und ohne Seife.

Die Reste des Teiges, die beim Auffrischen übrig bleiben, kannst du entsorgen. Alternativ kannst du sie aber auch ein paar Tage im Kühlschrank aufheben und dann einfach mit verbacken, wenn du mit deinem Lievito madre backst.

Die harte Oberfläche, die du beim Auffrischen abnimmst, kannst du in Wasser auflösen und dieses zum Gießen verwenden. Deine Pflanzen werden sich über die enthaltenen Nährstoffe freuen.


Füttern, Auffrischen, Aufbewahren


D
er Lievito madre ist ein Sauerteig - als solcher braucht er ein wenig Pflege von seinem Besitzer. Nachdem dein Lievito madre geboren wurde, musst du ihn regelmäßig füttern und auffrischen, damit seine Triebkraft erhalten bleibt. Während dein Lievito madre wächst und gedeiht, verbraucht er die Nährstoffe, die im Mehl enthalten sind. Daher musst du ihm ab und an neues Mehl und neue Flüssigkeit zugeben, damit er weiterhin wachsen kann.

Füttern musst du deinen Lievito madre, egal, ob du ihn gerade verwendest oder nicht, damit er nicht stirbt. Auffrischen musst du ihn - oder einen Teil davon -, ehe du ihn zum Backen verwendest, damit er seine volle Kraft entfalten kann. Beides erfolgt nach dem gleichen Schema, dient jedoch unterschiedlichen Zwecken.

Zum Backen verwendet man immer nur einen Teil des Lievito, der Rest wird aufgehoben und weiterhin gut gepflegt. Achte also darauf, deinen Lievito madre nie komplett aufzubrauchen, sondern immer einen Teil übrig zu behalten.

Brauchst du für ein Rezept mehr Lievito madre, als du gerade hast, musst du ihn mit kurzen Fütterungen hintereinander aufstocken. Füttere ihn dazu mehrmals mit jeweils 4 Stunden Abstand und lass ihn an einem warmen Ort gehen. So kannst du aus wenig Lievito madre auch große Mengen machen.


Füttern


U
m deinen Lievito madre zu füttern, verknetest du die Menge Mehl, die du zum Ansetzen genommen hast, mit der gleichen Menge Lievito madre und der Hälfte der Menge an Wasser. Eigentlich auch nicht anders, als es bei der Geburt deines kleinen Italieners gewesen ist. Das kennst du schon. Den Teig gut verkneten, in eine kleine Kugel formen und kreuzweise eingeritzt in einem Glas in warmer Umgebung anspringen lassen, ehe du ihn bis zum nächsten Füttern oder Auffrischen vor seiner Verwendung in den Kühlschrank stellen kannst.

Hast du zwischenzeitlich etwas von deinem Lievito madre zum Backen verwendet, kann es sein, dass nicht mehr ausreichend da ist, um mit den Mengen vom Ansetzen zu arbeiten. Dann fütterst du dir deinen Lievito madre einfach mit mehreren Fütterungen innerhalb kurzer Zeit wieder größer, also zum Beispiel zwei oder drei Mal mit einem Abstand von jeweils 4 Stunden zur noch vorhandenen Teigmenge die gleiche Menge Mehl und die Hälfte der Menge an Wasser verkneten und warm stellen, damit der Teig aufgeht. Ist wieder ausreichend Lievito madre vorhanden, kannst du ihn zum Aufbewahren in den Kühlschrank stellen.


Auffrischen


W
illst du einen Teil deines Lievito madre zum Backen verwenden, musst du ihn zuvor auffrischen, damit er in deinem Teig kräftig genug ist. Du nimmst dazu einen Teil deines Lievito madre ab und verknetest ihn mit der gleichen Menge an Mehl und der Hälfte der Menge an Wasser.

Je nach der Menge an Lievito madre, die du für das Rezept benötigst, kann es sein, dass einmaliges Auffrischen reicht oder du mehrfach hintereinander auffrischen musst, um ausreichend Teig zu erzeugen. Du kannst den Teig etwa 4 Stunden nach der Auffrischung verwenden. Die genaue Zeit hängt jedoch von der Stärke deines Lievito madre und auch der Temperatur ab. Wenn das Rezept es vorgibt, kann es auch sein, dass du die Auffrischung am Vortag durchführen musst, damit der Lievito madre 12 Stunden Zeit zum Aufgehen hat.


Aufbewahren


W
illst du jeden Tag mit deinem Lievito madre backen, solltest du ihn bei Zimmertemperatur aufbewahren und einmal täglich füttern.

Brauchst du deinen Lievito madre nicht so häufig, bewahrst du ihn am besten in seinem Glas im Kühlschrank auf. Dann reicht es, wenn du ihn ungefähr einmal pro Woche fütterst. Vor dem Verwenden musst du ihn dann auffrischen und bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Auch wenn du deinen Lievito madre mal eine Weile nicht verwendest, musst du ihn einmal pro Woche füttern, damit er nicht stirbt.


Urlaub


B
ist du nicht länger als 14 Tage im Urlaub, kannst du deinen Lievito madre schon auch mal im Kühlschrank alleine lassen, ohne dich speziell um ihn zu kümmern. Füttere ihn danach am besten mehrmals innerhalb von 4 Stunden und lasse ihn bei Zimmertemperatur stehen, damit er wieder gut anspringt, ehe du ihn wieder in den Kühlschrank stellst zum Aufbewahren.

Bist du länger als 14 Tage weg, solltest du deinen Lievito madre am besten mit etwas mehr Mehl als üblich füttern. Gib beim letzten Füttern vorm Urlaub einfach 1 bis 3 EL mehr Mehl hinzu als gewöhnlich und knete so einen trockeneren Teig. Dieser hält sich bis maximal 4 Wochen im Kühlschrank.

Auf diese Weise gefütterten Lievito madre kannst du auch einfrieren. Gib den Teig direkt nach dem Füttern in eine gut verschließbare Plastiktüte und lege diese in den Gefrierschrank. So hält dein Teig bis zu 3 Monaten.

Um deinen Lievito madre nach dem Einfrieren zu reaktivieren, lasse ihn bei Zimmertemperatur in einer Schüssel auftauen und mache dann eine ganz normale Erfrischung. Wenn du ihn mehrfach kurz hintereinander erfrischst, wird er in den meisten Fällen wieder kräftig werden.


Ein Wort zu den Mehlsorten


D
a Lievito madre ein italienischer Sauerteig ist, kommen natürlich auch in den meisten Rezepten italienische Mehlsorten vor. Diese unterscheiden sich ein wenig - oder auch deutlich - von den Mehlsorten, die du in deutschen Läden finden kannst.

In den Rezepten stehen zumeist die original verwendeten Mehlsorten und welches deutsche Mehl du stattdessen verwenden kannst. Das gilt natürlich nur dann, wenn es eine deutsche Entsprechung gibt. Manche Mehlsorten wie die speziellen italienischen Hartweizenmehle oder Manitoba-Mehl lassen sich nicht einfach so ersetzen.

Wenn du das Glück hast, einen italienischen Lebensmittelladen in der Nähe zu haben, kannst du sicher dort die entsprechenden Mehle kaufen. Viele der Mehle lassen sich auch online finden. Manchmal haben auch größere Lebensmittelläden das eine oder andere spezielle Mehl im Sortiment.


Kapitel 2

Verschiedene Ansätze


Klassischer italienischer Ansatz

200 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

100 ml warmes Wasser

Das Mehl in eine Schüssel geben und so viel Wasser zugeben, bis sich ein weicher, aber nicht zu klebriger Teig kneten lässt. Den Teig formst du zu einer Kugel, schneidest die Oberfläche kreuzweise ein und legst ihn in ein leicht bemehltes Glas.

Den Deckel des Glases legst du nur leicht auf oder deckst das Glas nur mit einem feuchten Tuch oder einer Folie ab. Ab jetzt lässt du den Teig für 48 Stunden bei etwa 25°C ruhen. Den besten Erfolg erhältst du dabei, wenn du den Teig  in die Nähe eines Korbes mit reifen Früchten stellst.

Nach 48 Stunden ist der Teig - hoffentlich! - schon schön aufgegangen und hat große Blasen gebildet. Um ihn aufzufrischen nimmst du 200 g des Teiges und verknetest diese mit 200 g Mehl und etwa 100 ml Wasser wieder zu einem weichen Teig. Auch dieser Teig wird zu einer Kugel geformt, kreuzweise eingeschnitten und wieder 48 Stunden an einem warmen Ort ruhen gelassen.

Dann wieder auffrischen mit 200 g vom Teig, 200 g Mehl und etwa 100 ml Wasser - und wieder 48 Stunden ruhen lassen. Du brauchst mindestens zwei Wochen Geduld für den Wechsel von Auffrischen und Ruhenlassen. Am Ende erhältst du einen wunderbaren Lievito madre.

Das Rezept funktioniert auch mit geringeren Mehl- und Teigmengen. Du kannst auch nur 80 g Mehl und 40 g Wasser nehmen und beim Auffrischen entsprechend 80 g deines Teiges verwenden. Ich persönlich empfehle dir, mit 80 oder 100 g Mehl anzufangen, dann brauchst du auch kein allzu riesiges Glas.


Ansatz mit Manitoba-Mehl und Joghurt

In einigen Rezepten wird sogenanntes Manitoba-Mehl anstelle von „normalem“ Tipo 0 verwendet. Manitoba ist eine spezielle Weizensorte, die besonders viel Gluten enthält.

Für diesen Ansatz mischst du 250 g Manitoba-Mehl und 250 g fettarmen Joghurt. Diese Mischung lässt du 48 Stunden ruhen.

Aufgefrischt wird auch in diesem Fall mit Wasser und Mehl, der Joghurt kommt nur beim ersten Ansatz dazu.


Ansatz mit Honig und Olivenöl

In einigen Rezepten wird empfohlen, dem Grundteig ein Aktivierungsmittel hinzuzufügen. Der darin enthaltene Zucker sorgt für eine schnellere Vergärung. Du kannst dem Teig beispielsweise ein kleines Stück Apfel oder einen Teelöffel Honig zusetzen. Alternativ geht auch ein Teelöffel normaler Haushaltszucker oder anderes Süßungsmittel.

Auch einen Teelöffel Olivenöl findet man in einigen Rezepten für den ersten Ansatz. Dieses macht den Teig schön geschmeidig und er trocknet anfangs nicht so stark aus.

Notwendig für den Ansatz deines Lievito madre sind aber weder der Honig noch das Öl. Sowohl der Honig als auch das Öl werden lediglich beim ersten Ansetzen hinzugefügt, aufgefrischt werden auch die damit angesetzten Teige nur mit Mehl und Wasser.


Kapitel 3

Die Klassiker


Panettone

Der Panettone ist wohl einer der bekanntesten italienischen Klassiker. Ursprünglich stammt er aus der Gegend um Mailand und ist ein traditionelles Weihnachtsgebäck.

Um sich Panettone nennen zu dürfen, muss er zwingend mit Lievito madre gebacken werden, denn nur damit erhält er seinen typischen Geschmack und seine lange Haltbarkeit. Man backt ihn in einer Papiermanschette, was dazu führt, dass er hoch aufgeht. Laut Vorgabe enthält er Sultaninen und die kandierten Schalen von Orangen und Zitronen, deren Stücke mindestens 8 mm groß sein müssen.

Natürlich kannst du deinen Panettone einfach kaufen. Wenn du aber einmal einen eigenen Panettone gebacken hast und dessen Geschmack kennst, wirst du nie wieder einen gekauften haben wollen. Du brauchst dafür ein wenig Geduld, denn auch bei Panettone ist der Weg das Ziel.

Die Backformen aus Papier, in denen Panettone gebacken wird, kannst du beispielsweise online kaufen. Alternativ kannst du auch Backformen mit extra hohem Rand oder eine Gugelhupf-Form verwenden.

Mit den im Rezept angegebenen Mengen erhältst du zwei kleinere Panettoni, die jeweils 500 g wiegen. Alternativ kannst du auch einen Panettone mit einem Gewicht von 1 kg backen, dann verlängert sich die Backzeit ein wenig.

Hinweise zum zeitlichen Ablauf und wann du welchen Schritt am besten machst, findest du ebenfalls im Rezept.

Schritt 1

Am besten früh am Morgen oder spät am Abend starten, da die Mischung 12 Stunden gehen muss.

100 g Zucker

80 g Wasser

250 g Manitoba-Mehl

8 Eigelb

130 g weiche Butter

150 g Lievito madre, am Vortag aufgefrischt

150 g Rosinen

Am Tag, ehe du den Panettone vorbereiten möchtest, musst du deinen Lievito madre auffrischen!

Den Zucker im Wasser auflösen und das Mehl untermischen, bis die Masse glatt und homogen ist. Die Eigelbe eins nach dem anderen gut unterrühren. Die Butter in Stücken und den Lievito madre unterrühren und den Teig gut verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und in einer abgedeckten Schüssel an einem warmen Ort für mindestens 12 Stunden stehen lassen. Hier brauchst du Geduld, denn der Teig muss sein Volumen verdreifachen, ehe du weitermachen kannst.

Die Rosinen weichst du in Wasser ein, auch diese benötigst du am folgenden Tag, wenn du mit dem Teig weitermachst.

Aroma-Mischung

Diese Mischung ergibt eine Art Paste, die dem Teig seinen typischen Geschmack gibt.

30 g Honig

Abgeriebene Schale von 1 Zitrone

Abgeriebene Schale von 1 Orange

Alle Zutaten mischen und in einem geschlossenen Glas in den Kühlschrank stellen.

Schritt 2

Wenn sich das Volumen des Teiges verdreifacht hat, kannst du weitermachen mit diesem Schritt.

100 g Butter

80 g Manitobamehl

90 g Zucker

Aroma-Mischung

5 Eigelb

150 g Rosinen

50 g Orangeat

50 g Zitronat

Eine Prise Salz

Butter schmelzen (z.B. in einem Wasserbad) und wieder abkühlen lassen. Den Teig aus Schritt 1 auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben. Mehl, Zucker und Aroma-Mischung unterkneten.

Die Eigelbe eins nach dem anderen zufügen und jeweils gut unterkneten.

Die Rosinen gut abtropfen lassen und ggf. auspressen und gemeinsam mit Orangeat, Zitronat und Salz unter den Teig kneten.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt in einer Schüssel für 15 Minuten gehen lassen. Danach in zwei Teile teilen und in die gut gefetteten oder mit einem Backpapier ausgelegten Panettone-Formen geben. Wieder abdecken und für 6 bis 8 Stunden gehen lassen. Der Teig sollte in dieser Zeit den Rand der Form erreichen.

Backofen auf 160°C vorheizen und die Panettoni für etwa 60 Minuten backen. Per Stäbchenprobe überprüfen, ob die Kuchen komplett durchgebacken sind.

Die Panettoni aus dem Backofen nehmen und mit Hilfe von vier langen Spießen (z.B. langen Stricknadeln), die in den unteren Bereich eingestochen werden, für 12 Stunden kopfüber aufgehängt auskühlen lassen.


Colomba pasquale - Ostertaube

Die Ostertaube ist ein typisches Ostergebäck aus Italien in Form einer Taube mit gespreizten Flügeln. Es besteht aus einem mit Lievito madre gebackenen Teig mit Rosinen, kandierten Früchten und Schokoladenstückchen und wird traditionell mit Mandelblättchen und Hagelzucker verziert.

Die speziellen Backformen und die dazu passenden Papiereinlagen gibt es im Handel. Alternativ kannst du auch einfach eine nicht zu große runde Springform nehmen und einen runden Kuchen aus dem Teig backen. Die unten angegebene Teigmenge reicht für 2 Colomba-Formen mit je 750 g Inhalt oder vergleichbar große andere Backformen.

Deinen Lievito madre musst du vor der Zubereitung des Teiges zweimal innerhalb kurzer Zeit auffrischen. Das bedeutet, du frischst ihn auf, lässt ihn 3 bis 4 Stunden an einem warmen Ort stehen und frischst ihn ein weiteres mal auf. Nach weiteren 3 bis 4 Stunden an einem warmen Ort sollte sich der Lievito madre deutlich vergrößert haben und du kannst ihn für den Teig nutzen.

Hinweise zum zeitlichen Ablauf und wann du welchen Schritt am besten machst, findest du ebenfalls im Rezept.

Schritt 1

Am besten am Abend gegen 21 Uhr starten, um dem Lievito madre ausreichend Zeit zum Gehen zu geben.

200 g frische Vollmilch

150 g Lievito madre (nach zwei Auffrischungen)

1 Ei + 2 Eigelb (Eiweiß für die Glasur aufheben)

130 g sehr weiche Butter

150 g Zucker

350 g Manitoba-Mehl

150 g Mehl Tipo 00

Die Milch in eine Schüssel geben und den Lievito madre darin auflösen. Diese Mischung dann in der Küchenmaschine mit dem Ei und den Eigelben, Butter, Zucker und beiden Mehlen verkneten. Wenn du keine Küchenmaschine hast, nutze die Knethaken deines Rührgerätes, der Teig wird sehr weich und klebrig und lässt sich von Hand schlecht kneten.

Den Teig in einer abgedeckten Schüssel über Nacht an einem warmen Ort ruhen lassen.

Schritt 2

Am nächsten Morgen gegen 8.30 Uhr.

25 g geschälte Mandeln

Abgeriebene Schale von 1 Zitrone

Abgeriebene Schale von 1 Orange

50 g Zucker

20 g sehr weiche Butter

1 Eigelb (Eiweiß aufheben)

Vanillemark aus 1 Schote

Eine Prise Salz

100 bis 150 g Orangeat

1 Esslöffel Mehl

Die Mandeln hacken und beiseite stellen. Zitronen- und Orangenschalen ebenfalls hacken. Den Zucker fein mahlen - oder Puderzucker verwenden. Das Orangeat in einer kleinen Schüssel mit dem Esslöffel Mehl mischen, damit es nicht aneinander klebt.

In der Küchenmaschine den Teig aus Schritt 1 mit den gehackten Mandeln, Orangen- und Zitronenschale, dem Zucker, der Butter, dem Eigelb, dem Vanillemark und einer Prise Salz gut verkneten.

Den Teig in zwei Teile teilen und auf leicht bemehlter Arbeitsfläche jeweils mit der Hälfte des Orangeats verkneten. Nur wenig zusätzliches Mehl dazu nutzen. Der Teig ist klebrig, aber sehr elastisch.

Jeweils 3/4 einer Teigportion als Rolle für den Körper formen und in die Form legen. Das restliche Viertel jeweils halbieren und als Flügel in die Form geben. Den Teig in den Formen für etwa 4 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Schritt 3

Vorbereiten der Glasur und Backen der Tauben

80 g Mandeln

20 g Haselnüsse

50 g Zucker

3 Eiweiß

Hagelzucker

Mandeln

Mandeln, Haselnüsse und den Zucker zu einem feinen Mehl vermahlen. Das Eiweiß mit einer Gabel aufschlagen und mit den gemahlenen Nüssen, Mandeln und dem Zucker mischen. Kalt stellen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die vorbereitete Glasur mit einem Pinsel vorsichtig auf den Teig streichen. Mit Hagelzucker und ganzen Mandeln belegen.

Die Tauben danach 10 Minuten bei 200°C backen, danach für weitere 20 Minuten bei 180°C. Mit der Stäbchenprobe überprüfen, ob sie durchgebacken sind.

Die Ostertauben werden mit Hilfe von zwei langen Stäben (z.B. langen Stricknadeln) für mindestens 2 Stunden kopfüber zum Auskühlen aufgehängt.


Pandoro

Pandoro, das „goldene Brot“ ist ein typischer Weihnachtskuchen in Italien. Er ähnelt dem Panettone, enthält jedoch keine Rosinen oder kandierten Früchte. Der Pandoro wird in einer traditionellen Form gebacken und mit Puderzucker bestäubt. Auch der Pandoro braucht Geduld, denn zusätzlich zu den Arbeitszeiten muss er zwei Mal je 12 Stunden gehen.

Schneidet man den Pandoro traditionell horizontal auf, erhält man sternförmige Scheiben.

Die Teigmenge im Rezept reicht für eine Pandoroform mit einem Durchmesser von 25 cm und einem Gewicht von 750 g.





80 g Lievito madre, aufgefrischt

45 g warmes Wasser

70 g Zucker

3 g Trockenhefe

100 g Eigelb (ca. 4 bis 5 Stück)

160 g Manitoba-Mehl

80 g weiche Butter

80 g Manitoba-Mehl

Aroma-Mischung

70 g Butter

1 Eigelb

15 g Zucker

1 Prise Salz

15 g Honig

Puderzucker zum Bestäuben

Den Lievito madre im warmen Wasser auflösen, Zucker und Trockenhefe unterrühren. Die Eigelbe einzeln jeweils gut untermischen, dann 160 g Mehl unterkneten, bis der Teig homogen ist.

Nach und nach die weiche Butter unterkneten, jeweils gut einkneten, ehe das nächste Stück reinkommt. Der Teig ist recht weich und lässt sich am besten in der Küchenmaschine verarbeiten.

Abdecken und für 12 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen. Das Volumen des Teiges sollte sich in dieser Zeit verdreifachen.

Die zweiten 80 g Mehl einarbeiten.

In einem Wasserbad die Butter schmelzen. Eigelb und Zucker gut mischen, dann Salz, Honig und die geschmolzene Butter unterrühren. Unter den Teig kneten und wieder zu einem homogenen Teig verkneten.

Den Teig in der Schüssel ein wenig formen und mit der glatten Seite nach oben in eine gefettete Pandoroform geben. Abgedeckt mindestens 12 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen auf 180°C auf Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Pandoro für etwa 55 Minuten backen. Auf einen Teller gestürzt auskühlen lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.


Pane di Matera

Das Pane di Matera ist ein sehr ursprüngliches Brot, das aus einem speziellen Hartweizenmehl und Lievito madre hergestellt wird. Es stammt aus der Stadt Matera und ist dem Pane di Altamura ähnlich, jedoch nicht komplett identisch. Charakteristisch für das Pane di Matera ist seine Form, die einer Mischung von Croissant und Hahnenkamm ähnelt. Keine Angst, das bekommst du auch zu Hause hin.

Das notwendige Hartweizenmehl mit dem italienischen Namen „Semola di grano duro rimacinata“ findest du im italienischen Feinkosthandel oder online.

Am besten ist es, einen Lievito madre zu nutzen, der zuvor kurz hintereinander aufgefrischt wurde, also beispielsweise zwei Mal mit je 3 bis 4 Stunden Abstand.

Zum Backen kannst du einen Pizzastein verwenden, den du im Backofen mit vorheizt. Alternativ kannst du das Brot auch in einem gusseisernen Topf backen. Solltest du beides nicht haben, heize am besten ein Backblech mit auf und gib den Teig zum Backen darauf.

600 g Semola di grano duro rimacinata + Mehl für die Arbeitsfläche

180 g Lievito madre, aufgefrischt

Ca. 400 g Wasser

10 g Salz

Das Mehl sieben. Den Lievito madre in einer Schüssel mit dem lauwarmen Wasser auflösen, in das Mehl geben und einige Minuten lang gründlich verkneten. Nach und nach das Salz hinzufügen und gründlich unterkneten. Der Teig sollte schön homogen und elastisch sein.

Teig zu einer Kugel formen, mit einem feuchten Tuch abdecken und in einer warmen Umgebung für 2 Stunden gehen lassen. Danach auf bemehlter Arbeitsfläche noch einmal gründlich kneten und falten. Bei Bedarf kannst du hier noch etwas Mehl hinzufügen, wenn dein Teig zu weich ist.

Den Teig wieder zu einer Kugel formen und abgedeckt für 2 Stunden gehen lassen.

Den Teig danach zu einem nicht zu großen Rechteck ausrollen. Von einer der kurzen Seiten her die Ecken zur Mitte falten, als ob du ein Boot falten willst. Jetzt die entstandene Spitze zwei mal in Richtung Mitte einklappen. Solltest du jetzt noch nicht in der Mitte deines Rechtecks angekommen sein, klappst du noch einmal die Seiten in die Mitte und rollst den Teig weiter ein.

Von der anderen Seite des Rechtecks her ebenfalls die Ecken nach innen falten und die Spitze doppelt einklappen. Wiederholen, bis du in der Mitte ankommst. Dann die entstandene Rolle auf die bereits vorhandene Rolle hochlegen.

Dein Teig sollte jetzt aussehen wie zwei Brötchen übereinander. Du schneidest jetzt von der „offenen“ Seite her den Teig mehrmals nebeneinander tief ein, als würdest du ihn durchschneiden wollen, aber du schneidest eben nicht komplett durch, sondern lediglich zwei Drittel. Das hintere Ende bleibt geschlossen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen, am besten mit einem Pizzastein. Das geformte Brot ein wenig halbrund legen, so dass die aufgeschnittene Seite sich „aufblättert“. Für 15 Minuten bei 220°C backen, danach für 45 bis 50 Minuten bei 180°C. Ofen ausschalten und das Brot noch fünf Minuten im offenen Ofen ruhen lassen. Danach herausnehmen und auf einem Gitter abkühlen lassen.

Die Backzeit hängt natürlich davon ab, wie dick dein Brot geworden ist. Du erkennst sowohl an der Farbe als auch am hohlen Klang beim Draufklopfen, dass es durchgebacken ist.


Pane di Cerchiara

Auch das Pane die Cerchiara erkennt man zuallererst an seiner Form: Es ist rund, kompakt und hat eine Art Buckel an einer Seite, der durch das Falten entsteht. Dieses Brot wird traditionell sehr lange und sehr langsam im Holzofen gebacken.

Auch die Inhaltsstoffe machen es zu etwas Besonderem. Das Mehl wird mit Kleie vermischt, es wird Quellwasser oder natürliches Mineralwasser verwendet und der Lievito madre ist die Geheimzutat, die für den Geschmack sorgt.

Wer keinen Holzbackofen zu Hause hat, nutzt einen gusseisernen Topf oder den Pizzastein oder heizt ein Backblech mit auf. Die sehr lange traditionelle Backzeit wird im heimischen Backofen dadurch simuliert, dass das Brot im heißen Backofen auskühlt.

900 g Mehl Tipo 00 (Weizenmehl Type 405)

100 g Weizenkleie

300 g Lievito madre, aufgefrischt

750 ml Quellwasser oder Mineralwasser

20 g Salz

Mehl und Kleie mischen. Den Lievito madre in 400 ml Wasser auflösen und unter die Mehlmischung kneten. Das Salz und das restliche Wasser langsam hinzufügen und unterkneten, bis ein gut formbarer und dehnfähiger Teig entstanden ist.

Abgedeckt für etwa 2 Stunden gehen lassen. Danach noch einmal durchkneten und durch Falten einer Seite auf den restlichen Teig die typische Buckelform erzeugen.

Noch einmal abdecken und für 6 Stunden gehen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat.

Den Backofen auf 240°C vorheizen. Das Brot auf den Pizzastein oder in den Topf oder das heiße Backblech geben und 15 Minuten bei 240°C backen. Die Temperatur auf 220°C runterdrehen und das Brot für weitere 40 Minuten backen. Den Backofen ausschalten und das Brot darin lassen, bis es abgekühlt ist.


Pane di Altamura

Das Pane di Altamura stammt ursprünglich aus der Stadt Altamura. Nach der dafür bestehenden Herstellungsvorschrift muss zwingend ein Hartweizengrieß aus bestimmten Sorten eines bestimmten Gebietes verwendet werden, nur dann darf sich das Brot so nennen.

Auch das Pane die Altamura hat eine besondere Form mit einem „Buckel“, der sich durch das Falten ergibt.

800 g Mehl „Semola rimacinata“

400 ml Wasser

150 g Lievito madre, aufgefrischt

15 g Salz

Alle Zutaten gründlich miteinander verkneten, dabei nur so viel Wasser verwenden, dass sich ein nicht zu weicher, gut knetbarer Teig ergibt. Zu einer Kugel formen und abgedeckt für 2 Stunden gehen lassen.

Den Teig noch einmal gut durchkneten und mehrfach falten. Am Ende auseinanderziehen und so formen, dass eine Seite über der anderen liegt und sich ein Buckel ergibt.

Bei 200°C für etwa 60 Minuten backen.


Pane di Lentini

Das Pane die Lentini ist ein Sesambrot aus Sizilien, das aus Grießmehl hergestellt wird und charakteristisch in S-Form gebacken wird. Das Brot ist recht einfach herzustellen, du brauchst nur - wie bei fast allen Sauerteigbroten - ein wenig Geduld.

300 g Lievito madre, aufgefrischt

200 g warmes Wasser

1 TL Honig

6 EL Maiöl

1.100 g Semola di grano duro rimacinata

4 TL Salz

Sesam

Den Lievito madre in der Hälfte des Wassers auflösen. Den Honig, das Öl und die Hälfte des Mehles hinzufügen und gut durchkneten. Restliches Mehl und restliches Wasser abwechselnd hinzufügen und zu einem gut knetbaren Teig verarbeiten. Am Ende das Salz gründlich unterkneten.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer Kugel formen und in eine geölte Schüssel legen. Abgedeckt an einem warmen Ort für 4 bis 5 Stunden gehen lassen. Der Teig sollte sich in dieser Zeit verdoppeln. Wie lange das tatsächlich dauert, hängt von der Kraft des Lievito madre und der Umgebungstemperatur ab.

Nach dem Gehen den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche in 4 Stücke teilen und daraus 4 kleine runde Brotlaibe formen. Abgedeckt für 1 Stunde gehen lassen.

Jedes Brot mit dem Nudelholz auswellen, zu einer Wurst aufrollen und so lange mit den Händen strecken, bis die Länge jeder Rolle etwa 60 bis 70 cm beträgt. Jedes Wurstende entgegengesetzt einrollen, so dass sich aus jedem Brot die Form eines S ergibt. Abgedeckt etwa 2 Stunden lang aufgehen lassen.

Backofen auf 190°C vorheizen. Die Brote mit Wasser bestreichen und mit Sesam bestreuen. Für etwa 45 Minuten backen. Noch warm genießen, einfach mit Olivenöl - oder abkühlen lassen.


Kapitel 4

Herzhafte Rezepte


Italienisches Landbrot

350 g Lievito madre, aufgefrischt

200 g warmes Wasser

850 g Farina macinata a pietra (Weizenmehl Type 1050)

20 g Salz

8 g Malz

In einer Schüssel den Lievito madre im Wasser auflösen. Mehl, Salz und Malz hinzufügen und anfangs verrühren, dann verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt in einer Schüssel für 3 Stunden an einem warmen Ort gehenlassen.

Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche gut durchkneten und falten, dann in zwei gleiche Teile teilen, in Brotlaibe formen und abgedeckt erneut für 2 Stunden gehenlassen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen und die Brote für 35 bis 40 Minuten backen.


Vollkorn-Weizenbrot

300 g Weizen-Vollkornmehl

250 g warmes Wasser

140 g Lievito madre, aufgefrischt

170 g warmes Wasser

1 TL Honig oder brauner Zucker

300 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550) + 50 g Mehl für die Arbeitsfläche

15 g Salz

Das Weizen-Vollkornmehl mit 250 g Wasser vermischen, bis das Mehl das gesamte Wasser aufgenommen hat. Diesen Autolyseteig 30 Minuten in warmer Umgebung ruhen lassen.

Den Lievito madre in 170 g Wasser auflösen und mit dem Honig oder Zucker vermischen

Diese Mischung sowie das Weizenmehl in den Teig mit dem Vollkornmehl einkneten. Gegen Ende auch das Salz gründlich unterkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche für etwa 10 Minuten weiterkneten. Dabei nicht zu viel zusätzliches Mehl unterkneten. Teig abgedeckt für 30 Minuten stehen lassen, dann mehrfach falten. Zu einer Kugel formen und in einer abgedeckten Schüssel für 12 Stunden an einem warmen Ort stehenlassen.

Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche in zwei Teile teilen und zu Laiben formen und noch einmal 3 Stunden gehenlassen. Wenn du magst, kannst du gerne auch nur ein einziges Brot aus der Teigmenge backen.

Den Backofen auf 230°C vorheizen. Am besten einen gusseisernen Topf mit aufheizen. Ansonsten eine Schüssel mit Wasser auf den Boden des Backofens stellen, um Dampf zu erzeugen. Das Brot vor dem Backen mit einem scharfen Messer einritzen.

Das Brot für 10 Minuten bei 230°C backen, danach die Temperatur auf 200°C senken und das Brot weitere 15 Minuten backen. Nach dieser Zeit den Deckel des Topfes abnehmen oder die Wasserschüssel aus dem Ofen nehmen und das Brot bei 190°C für weitere 20 bis 25 Minuten backen. Wird das Brot in dieser Zeit zu dunkel, deckst du es am besten mit Alufolie ab.

Nach dieser Zeit den Backofen ausschalten und das Brot bei halbgeöffneter Ofentür abkühlen lassen.


Polentabrot

80 g Lievito madre, aufgefrischt

130 g Wasser

250 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

130 g Polenta

8 g Salz

1 EL natives Olivenöl extra

Den Lievito madre in einem Teil des Wassers auflösen und für 10 bis 20 Minuten gehenlassen.

Das Mehl untermischen und weitere 10 Minuten ruhen lassen. Die Polenta im restlichen Wasser einweichen und zu den anderen Zutaten gehen. Gründlich unterkneten, bis der Teig homogen ist. Am Ende Salz und Öl gründlich unterkneten.

Nach dem Kneten einen Brotlaib formen und abgedeckt für 6 Stunden aufgehen lassen.

Den Backofen auf 190°C vorheizen und das Brot ca. 30 Minuten backen.


Ciabatta

Für den Vorteig

100 g Lievito madre, aufgefrischt

110 ml Wasser

75 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

Für den Teig

Den gesamten Vorteig

190 ml Wasser

330 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

9 g Salz

Am Vorabend den Vorteig vorbereiten. Dazu den Lievito madre im Wasser auflösen und mit dem Mehl zu einer homogenen Massen verkneten. Die Schüssel mit Frischhaltefolie abgedeckt über Nacht (ca. 12 Stunden) bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Am nächsten Morgen den Vorteig mit Wasser, Mehl und Salz verrühren. Der Teig wird sehr weich sein, daher am besten mit einer Küchenmaschine arbeiten. Alles gut verrühren oder verkneten, bis der Teig homogen ist.

Den Teig abgedeckt etwa 1 Stunde an einer warmen Stelle gehenlassen. Danach mit geölten Händen von allen vier Seiten falten: erst die rechte Seite zur Mitte, dann die linke Seite obendrauf, dann die obere Seite zur Mitte falten und die untere Seite nach oben auffalten. Danach den Teig wieder abgedeckt für 30 Minuten ruhen lassen.

Der Teig wird mit jeweils 30 Minuten Abstand noch drei weitere Male gefaltet. Am Ende legst du den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche und ziehst ihn zu einem Rechteck auseinander. Mit einem scharfen Messer  teilst du ihn nun in zwei gleiche Teile, die du mit Abstand auf ein gut bemehltes Küchenhandtuch legst und abgedeckt für weitere 90 Minuten gehen lässt.

Den Backofen auf 250°C Ober- und Unterhitze vorheizen, dabei eine Schüssel mit Wasser auf den Boden des Backofens stellen, damit sich Dampf entwickelt. Die Ciabattas vorsichtig auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und für 20 Minuten backen. Danach die Temperatur auf 150°C senken und weitere 15 Minuten backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.


Focaccia

82 g Lievito madre, aufgefrischt

130 g Wasser

220 g Manitoba-Mehl

½ Esslöffel Zucker

1 ½ Esslöffel natives Olivenöl extra

½ Esslöffel Salz

grobes Salz nach Geschmack

Den Lievito madre im Wasser auflösen, dann Mehl und Zucker untermischen und gut verkneten. Am Ende Olivenöl und Salz gründlich unterkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt für 24 Stunden im Kühlschrank gehenlassen.

Den Teig nach der Gehzeit mit bemehlten Händen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und ausrollen. Abgedeckt 2 Stunden gehenlassen. Mit den Fingern kleine Vertiefungen in den Teig machen und die Oberfläche nach Wunsch mit grobem Salz bestreuen. Noch einmal für 1 Stunde gehenlassen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen und die Focaccia für etwa 15 Minuten backen.


Olivenbrot

150 g Lievito madre, aufgefrischt

350 g Wasser bei Raumtemperatur

250 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

250 g Reismehl

1 TL Salz

entkernte grüne Oliven

Den Lievito madre im Wasser auflösen und nach und nach beide Mehle unterkneten. Nach einer Weile das Salz hinzugeben und gründlich unterkneten, bis ein homogener Teig entstanden ist. In eine Schüssel geben und abgedeckt für 6 bis 8 Stunden gehenlassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

Danach die Oliven hinzufügen und gründlich unterkneten. Einen Brotlaib formen und auf einem mit Backpapier belegten Blech weitere 2 Stunden gehenlassen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen, dabei eine Schüssel mit Wasser auf den Boden stellen, damit sich Dampf bildet. Den Brotlaib mehrfach einschneiden und in den Backofen geben. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 200°C senken und weitere 30 bis 40 Minuten lang backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.


Nussbrot

150 g Lievito madre, aufgefrischt

500 g Dinkelmehl

1 TL Salz

Gerade genug Wasser

130 g geschälte und grob gehackte Walnüsse  

Den Lievito madre mit Mehl, Salz und Wasser mischen, dabei nur so viel Wasser zugeben, dass der Teig nicht zu weich wird. Auf bemehlter Arbeitsfläche für etwa 10 Minuten gründlich kneten, dann zu einer Kugel formen und abgedeckt für 8 bis 10 Stunden gehenlassen. Das Volumen sollte sich in dieser Zeit mindestens verdoppeln.

Die Walnüsse gründlich unterkneten, danach zu einem Laib formen und auf einem mit Backpapier belegten Backblech noch einmal abgedeckt 1 Stunde gehen lassen.

Den Backofen mit einer Schüssel Wasser am Boden, damit sich Dampf bildet, auf 180°C vorheizen. Den Brotlaib mit einem scharfen Messer einritzen und etwa 40 Minuten lang backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.


Pizzateig I

350 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

150 g Manitoba-Mehl

150 g Lievito madre, aufgefrischt

1 TL Malz

330 bis 350 g Wasser bei Raumtemperatur

2 EL natives Olivenöl extra

1 EL Salz

Ergibt 2 Bleche mit je 20x 30 cm

Die Mehle sieben und zusammen mit Lievito madre, Malz und Wasser in einer Schüssel für 10 bis 15 Minuten gründlich verkneten. Am Ende Öl und Salz gründlich unterkneten.

Teig abgedeckt etwa 30 Minuten gehenlassen, danach zu einer Kugel formen, die Oberfläche mit Frischhaltefolie abdecken und für 24 Stunden im Kühlschrank gehenlassen.

Für 2 Stunden Zimmertemperatur annehmen lassen, dann den Teig in zwei gleiche Teile teilen, auf Backblechen ausrollen und noch einmal abgedeckt 1 Stunde gehenlassen. Belegen und bei 200°C backen.


Pizzateig II

150 g Lievito madre, aufgefrischt

200 ml warmes Wasser

500 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

1 TL Zucker

15 ml natives Olivenöl extra

2 TL Salz

Für 6 Personen

Den Lievito madre im warmen Wasser auflösen, dann nach und nach Mehl, Zucker und Öl unterkneten. Am Ende das Salz zugeben und gründlich unterkneten.

Abgedeckt an einem warmen Ort für 4 Stunden gehenlassen. In 6 Teile teilen und diese zu Kugeln formen. Noch einmal 4 Stunden gehenlassen.

Die Teiglinge zu Pizzen ausrollen, belegen und bei 200°C backen.


Hörnchen

150 g Lievito madre, aufgefrischt

150 g warme Milch

300 g Mehl Tipo 00 (Weizenmehl Type 405)

100 g Manitoba-Mehl

60 g Butter

1 großes Ei von ca. 60 g

100 g Zucker

1 Päckchen Vanillinzucker

1 Eigelb zum Bestreichen

Für 16 Stück

Den Lievito madre in der Milch auflösen, dann beide Mehle, Butter und das Ei zugeben und den Teig sehr gründlich verkneten. Dann erst Zucker und Vanillinzucker zugeben und ebenfalls unterkneten. Den Teig abgedeckt 4 Stunden gehenlassen.

Den Teig nach der Gehzeit in zwei gleiche Teile teilen und zu Kreisen ausrollen. Der Teig sollte nicht dünner als 0,5 cm sein. Jeden Kreis in 8 Teile teilen und diese Dreiecke von außen nach innen aufrollen, um Hörnchen zu bilden.

Nach Wunsch können die Hörnchen vor dem Aufrollen auch noch mit Schokolade oder Marmelade oder einer anderen Füllung gefüllt werden.

Die geformten Teiglinge auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen, abdecken und an einem warmen Ort über Nacht gehenlassen.

Am nächsten Morgen den Backofen auf 180°C vorheizen, dann das Eigelb mit 1 TL Wasser verrühren und die Hörnchen damit bestreichen. Etwa 15 Minuten goldbraun backen.


Taralli

Taralli oder Tarallini sind eine typische Spezialität aus Apulien. Sie sind ein beliebtes, meist salziges Gebäck, das oft mit Fenchelsamen oder Chili aromatisiert ist.

Du kannst die Taralli auch mit Rotwein statt Weißwein machen, auch das schmeckt gut. Statt Fenchelsamen kannst du auch mit anderen Gewürzen deine ganz eigenen Taralli kreieren: grob gemahlener Pfeffer, zerstoßene Anissamen, zerstoßene Koriandersamen… experimentiere einfach ein wenig herum.

Taralli schmecken am besten frisch. Du kannst sie aber auch in einer luftdichten Dose aufbewahren, nachdem sie komplett ausgekühlt sind.

100 g Lievito madre, aufgefrischt

250 g Mehl Tipo 2 (Weizenmehl Type 1050)

100 g Weißwein

90 g natives Olivenöl extra

1 Prise Salz

1 EL Fenchelsamen oder andere Gewürze, nach Wunsch

Den Lievito madre mit Mehl, Weißwein, Öl und Salz gründlich verkneten. Wenn du magst, gib zerstoßene Fenchelsamen oder Chiliflocken oder deine ausgesuchten Gewürze mit in den Teig, er schmeckt jedoch auch ohne diese. Zu einer Kugel formen und abgedeckt für etwa 4 Stunden gehenlassen.

Nun die Taralli formen: Vom Teig kleine Stücke von etwa 10 g abstechen, zu einer langen Rolle formen und diese dann zu einem Ring schließen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Immer etwa 8 bis 10 Taralli für etwa 30 Sekunden in das heiße Wasser geben und sobald sie an der Oberfläche sind, mit einem Schaumlöffel herausnehmen und auf einem Tuch trocknen lassen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Taralli auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und für etwa 30 bis 40 Minuten goldgelb backen. Danach kurz auskühlen lassen.


Kapitel 5

Süße Rezepte


Donuts

250 g Lievito madre, nicht aufgefrischt

200 ml warme Milch

500 g Mehl Tipo 00  (Weizenmehl Type 405)

80 g Zucker

50 g weiche Butter

abgeriebene Schale einer halben Zitrone

Am Vorabend musst du den Lievito madre auffrischen. Dazu löst du ihn in der warmen Milch auf und verknetest ihn gründlich mit 250 g Mehl und 80 g Zucker. Abgedeckt über Nacht an einem warmen Ort gehen lassen.

Am Morgen knetest du das restliche Mehl, die Butter und die abgeriebene Zitronenschale unter. Noch einmal abgedeckt gehenlassen, bis er sich verdoppelt hat.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwa 0,5 cm dick ausrollen. Mit einem Glas oder etwas ähnlichem Kreise ausstechen, mit dem Stiel eines Kochlöffels oder dem Finger das Loch in der Mitte formen. Auf einem mit Backpapier belegten Blech noch einmal zur doppelten Größe aufgehen lassen.

Den Backofen auf 160°C aufheizen und die Donuts für etwa 20 bis 30 Minuten backen. Mit der Stäbchenprobe testen, ob sie durchgebacken sind.

Auskühlen lassen und nach Wunsch mit Zucker bestreuen, mit Puderzucker besieben, mit Schokolade oder Zuckerguss glasieren oder oder oder…


Schwarz-weiß-Gebäck

100 g Lievito madre, aufgefrischt

100 ml warme Milch

2 Eier

120 g Zucker

80 g weiche Butter

150 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

150 g Mehl Tipo 00 (Weizenmehl Type 405)

20 g Kakao

Der Lievito madre wird in der warmen Milch aufgelöst. In einer großen Schüssel die Eier mit dem Zucker gut verrühren, dann die weiche Butter hinzufügen und gut unterrühren. Die Milch mit dem Lievito madre hinzufügen, gut unterrühren und dann die beiden Mehle hineinsieben. Den Teig gut verrühren, so dass er homogen wird.

Teig in zwei Teile teilen und einen Teil davon mit dem Kakao vermischen. Wenn er zu trocken wird, noch 1 EL Milch zugeben.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Beide Teige einzeln dünn ausrollen, dann übereinander legen und zu einer Rolle einrollen. Vorsichtig Scheiben mit etwa 0,5 cm Dicke schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Etwa 20 Minuten backen, bis der helle Teig goldgelb ist.


Brioche

55 g Lievito madre, aufgefrischt

65 ml warme Milch

250 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

30 g Zucker

2 Eier

Mark von ½ Vanillestange

80 g weiche Butter

Salz

1 Eigelb

30 g Milch

Den Lievito madre in der warmen Milch auflösen. Dann mit dem gesiebten Mehl, dem Zucker, den Eiern und dem Mark der Vanilleschote verkneten, bis der Teig homogen ist. Die Butter in Stücken zufügen und jeweils gut unterkneten. Am Ende das Salz gründlich unterkneten.

Zu einer Kugel geformt abgedeckt gehen, bis der Teig sich verdoppelt hat.

Den Teig in 8 gleiche Teile teilen und diese zu Kugeln geformt jeweils zwei nebeneinander in eine mit Backpapier ausgelegte oder gut gefettete Kastenform legen. Abdecken und gehenlassen, bis der Teig den oberen Rand der Form erreicht.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Das Eigelb mit der Milch verrühren und die Oberfläche des Brioche damit bepinseln. Etwa 25 bis 30 Minuten goldgelb backen.


Apfelkuchen

200 g Lievito madre, aufgefrischt

200 ml warme Milch

1 TL Honig

200 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

2 Eier

180 g Zucker

Mark einer Vanilleschote

1 Prise Salz

1 Prise Zimt

100 ml natives Olivenöl extra

100 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

600 g Äpfel

Etwas Zitronensaft

Etwas Calvados, nach Wunsch

1 EL Zucker


1 TL Zimt
​


Am Vortag den Lievito madre in der warmen Milch auflösen, dann mit Honig und Mehl gut verkneten. Abgedeckt über Nacht an einem warmen Ort gehenlassen.

Am nächsten Tag die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Vanillemark, Salz, Zimt, Olivenöl und Mehl unterrühren. Diese Mischung vorsichtig gründlich unter den Lievito madre vom Vortag mischen.

In eine mit Backpapier ausgelegte Springform füllen und weitere 4 Stunden an einem warmen Ort gehenlassen.

Am Ende der Gehzeit die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und in Scheiben oder dünne Spalten schneiden. Mit Zitronensaft, Calvados (auf Wunsch), Zimt und Zucker mischen. Auf den fertig gegangenen Kuchenteig legen und leicht andrücken.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Den Kuchen für 20 Minuten backen, danach die Temperatur auf 180°C runterdrehen und den Kuchen weitere 40 Minuten backen. Die Stäbchenprobe zeigt dir, ob der Kuchen durch ist.

Noch warm z.B. mit einer Kugel Vanilleeis servieren oder auf Wunsch abkühlen lassen und erst dann essen.


Torta Angelica

150 g Lievito madre, aufgefrischt

120 g warme Milch

75 g Zucker

150 g Butter

3 Eigelb

1 Prise Salz

200 g Mehl Tipo 0 (Weizenmehl Type 550)

200 g Manitoba-Mehl

75 g Rosinen

75 g Orangeat, gehackt

Den Lievito madre in der Milch auflösen. 100 g der Butter in einer Schüssel im Wasserbad oder der Mikrowelle schmelzen, mit Salz, Eigelb und den Mehlen verkneten. Die Milch mit dem Lievito madre langsam zugeben und gründlich unterkneten, bis der Teig sich von der Schüssel löst.

Zu einer Kugel formen und abgedeckt über Nacht an einem warmen Ort gehenlassen. Rosinen über Nacht in Wasser einweichen.

Am nächsten Tag auf bemehlter Arbeitsfläche dünn zu einem Rechteck ausrollen. Den Rest der Butter schmelzen und darauf streichen, mit den abgetropften Rosinen und dem gehackten Orangeat bestreuen, dann von der langen Seite her eng aufrollen.

Die Rolle in zwei Hälften teilen und beide Stränge umeinander verdrehen. Zu einem Ring formen und abgedeckt noch einmal ca. 6 Stunden gehenlassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Kuchen ca. 30 Minuten goldbraun backen.
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