Bonusrezept

Knockebrot mik Kdrnerin

100 g Lievito madre, nicht aufgefrischt
100 g Wasser:

200 g Weizenmehl Type 550

14 g Salz

2 EL Olivendl

Kdérnermischung nach Wunsch

Salz und auf Wunsch Pfeffer

Den Lievito madre im Wasser auflésen. Mehl hinzugeben und kurz verkneten. Dann
Salz und Ol dazugeben. Einige Minuten kneten, bis der Teig eine glatte, feste Kon-
sistenz hat.

Den Teig bei Zimmertemperatur abgedeckt ruhen lassen: mindestens 30 Minuten
bis maximal 3 Stunden.

Den Ofen auf 220 Grad bei Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig zu einem Rechteck mit etwa 0,5 cm Dicke ausrollen und auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen. Mit Wasser bestreichen (nicht zu viel) und salzen.
Wer mag, kann auch noch ein wenig frischgemahlenen Pfeffer verteilen. Dann die
Kornermischung® driberstreuen. Die Koérner mit der Hand vorsichtig festdriicken
oder noch einmal kurz mit dem Nudelholz* driibergehen. Mit einem Messer in Sti-
cke schneiden oder zumindest relativ tiefe Bruchlinien einritzen.

In den vorgeheizten Backofen schieben und je nach gewiinschtem Braunungsgrad
fur 20 bis 30 Minuten backen.

Die Seite ausdrucken, dabei darauf achten, dass die DruckgréfRe auf 100% einge-
stellt ist. An der Linie entlang abschneiden und ins Buch einlegen.

Viel Spo.s beima Nachbacken!



