GRISSINI

Hauptteig

e 200 g Wasser kalt
e 20 g Olivendl
e 200 g Weizenmehl 550
e 100 g Hartweizengries
e 150 g Lievito Madre
e 3 gHefe
spater
e 10gSalz

Alle Zutaten bis auf Salz in eine Ruhrschussel geben und auf
niedriger Stufe fur 5 - 8 Min. mit dem Knethaken kneten.
Geschwindigkeit erhohen, Salz zugeben und fir weitere 5 - 8
Min. auskneten.

2 Std. Stockgare, bis sich das Volumen knapp verdoppelt hat.

25 - 30 g schwere Teiglinge abstechen und rund schleifen. Kurz
ruhen lassen und anschlieBend auf einer nicht bis ganz leicht
bemehlten Arbeitsflache zu etwa 25 cm langen Teigstangen
ausrollen. Die Enden leicht zuspitzen.

Die Teigstangen auf Backpapier legen und 1 Std. ruhen lassen.
Zwischenzeitlich den Ofen auf 220 °C Heilluft vorheizen, die
Crissinis einschielen und ca. 15 ohne Dampf backen, bis sie
eine schone goldene Farbe haben und kross sind.

AbkUhlen lassen und genielien.

TIPP: statt 150 g Lievito Madre kann auch 200 g ASG

genommen werden, die Wassermenge im Hauptteig muss
dann auf 150 g reduziert werden.

Arbeitszeit
ca. 3,5-4 Std.

Stockgare
2 Std.

Stuckgare
60 Min.

Backzeit
15 Min.

Heil3luft
220°C

(Rezept: Sonja Bauer)



