Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing t@F

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Brot

Grissini

250 g Weizenmehl Type 550

etwa 10 g Hefe

etwa 120 bis 140 g (lauwarmes) Wasser
5g Salz

Prise Zucker

25 g Olivendl

Zubereitung:

1.

Mehl, Hefe, Wasser, Salz und Zucker in einer Schuissel vermischen.
Einige Minuten zu einem glatten Teig kneten.

. Den Teig abgedeckt 60 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen, bis sich das Volumen

sichtbar vergroBert hat.
Die Stangen etwas in die Lange ziehen, dabei die Enden etwas dinner formen.

. Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache - als Rechteck — etwa 1 cm dick ausrollen.

Mit einem glatten Teigrad 15 Stangen schneiden.

Die Stangen etwas in die Lange ziehen, dabei die Enden etwas dinner formen.

Auf ein Blech mit Backpapier legen.

Einige Minuten ruhen/entspannen lassen - evtl. nochmals etwas in die Lange ziehen.

. Backofen auf 200 ° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

. Grissini im heiBen Backofen 15 bis 18 Minuten goldbraun backen.

Fur extra Knusprigkeit:
Backofen auf 160 °C zurickschalten.

Grissini weitere 10 Minuten ,trocken lassen™ — dabei die Backofentlr einen Spalt &6ffnen.

. Auf einem Gitter vollstandig auskiihlen lassen.



