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Grissini wurden erstmals im 17 Jahrhundert in Turin zubereitet, und zwar fur einen
Herzogssohn. der kein Brot vertrug. Seitdem sind sie fester Bestandteil des italienischen
Brotkorbs und besonders beliebt bei Damen auf Diat, die diese leichten, knusprigen
Brotsticks bevorzugen. In ltalien kbnnen handwerklich hergestellie grissini aus einer guten
Backerei bis zu 80 cm lang sein: Manche davon sind gezwirbelt, andere sehr lang und dunn.
lch backe meine grissini gerne selbst, da sie sich langer halten und einen wunderbaren
Snack abgeben. Besonders kostlich schmecken sie mit prosciutto umwickelt zu einem
Drink oder als Teil der antipasti. Dies ist mein Rezept fUr schlichte grissini - wer will, kann
sie noch verfeinern (siehe S, 26/27),

GRISSINI - GRUNDREZEPT

Brotstangen
Ergibt ca. 24 Stlck

15 g Frischhefe

280 ml lauwarmes Wasser

250 g Weizenmehl Type 550, plus mehr zum
Arbeiten

250 g HartweizengrieB, plus mehr zum Bestreuen

1% TL Salz

4 EL natives Olivenol extra

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen. Mehl, GrieB und Salz ver-
mengen. Erst Olivenal, dann nach und nach die Hefemischung zugieBen
und alles grundlich zu einem Teig verarbeiten. 5 Minuten kneten, dann
mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort
20 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa zu einem
Quadrat ausrollen. DUnn mit Wasser bestreichen und mit 1 Handvoll
GrieB bestreuen. Mit einem Teigrad oder einem scharfen Messer in 2 cm
breite Streifen schneiden. Auf die Lange kommt es nicht an; die Stangen
durfen ruhig unterschiedlich sein.

Ein Backblech mit etwas Grie bestreuen, Die grissini vorsichtig an
beiden Enden ziehen und mit etwa 2 cm Abstand auf das Blech legen.
Falls sie stangenformig sein sollen, die Teigstreifen vorher behutsam mit
den Fingern einrollen. An einem warmen Crt 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 220 "C (Umluft) vorheizen.

Die grissini1o Minuten im Ofen backen. Dann herausnehmen und die Hitze
auf 100 "C reduzieren. Sobald der Backofen diese Temperatur erreicht
hat, die grissini weitere 40 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen

und abkuhlen lassen.
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Mit Parmesan schmecken die Brotstangen noch verfuhrerischer.

GRISSINI AL PARMIGGIANO

Parmesanbrotstangen
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Ergibt ca. 24 Stiick

15 g Frischhefe

280 ml lauwarmes Wasser

250 g Weizenmehl Type 550, plus mehr zum
Arbeiten

250 g HartweizengrieB, plus mehr zum Bestreuen

1% TL Salz

85 g Parmesan, frisch gerieben

4 EL natives Olivendl extra

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflosen. Mehl, GrieB, Salz und geriebe-
nen Parmesan vermengen. Erst Olivendl, dann nach und nach die
Hefemischung zugiefen und alles grundlich zu einem Teig verarbeiten.
5 Minuten kneten, dann mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken
und an einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa zu einem
Quadrat ausrollen. DGnn mit Wasser bestreichen und mit 1 Handvoll
GrieB bestreuen. Mit einem Teigrad oder einem scharfen Messer in
2 cm breite Streifen schneiden. Auf die Lange kommt es nicht an; die
Brotstangen dUrfen ruhig unterschiedlich sein.

Ein Backblech mit etwas Griel bestreuen. Die grissini vorsichtig an
beiden Enden ziehen und mit etwa 2 cm Abstand auf das Blech legen.
Falls sie stangenférmig sein sollen, die Teigstreifen vorher behutsam mit
den Fingern einrollen. An einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 220 "C (Umluft) vorheizen.

Die grissini1o Minuten im Ofen backen. Dann herausnehmen und die Hitze
auf 100 "C reduzieren. Scbald der Backofen diese Temperatur erreicht
hat, die grissini weitere 40 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen
und abkuhlen lassen.




Gehackte Krauter verleihen diesen grissini ein besonderes Aroma und sorgen fur etwas
Farbe.

GRISSINI ALLE ERBE

Brotstangen mit Krautermischung
Ergibt ca. 24 Stuck

15 g Frischhefe

180 ml lauwarmes Wasser

250 g Weizenmehl Type 550, plus mehr zum
Arbeiten

250 g HartweizengrieB, plus mehr zum Bestreuen

1% TL Salz

Nadeln von 1 Rosmarinzweig, fein gehackt

1 Handvoll Thymianblattchen, fein gehackt

8 Salbeiblatter, fein gehackt

4 EL natives Olivenol extra

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflosen. Mehl, Grie3, Salz und
Krauter vermengen. Erst Olivenol, dann nach und nach die Hefe-
mischung zugieBen und alles grundlich zu einem Teig verarbeiten.
5 Minuten kneten, dann mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken
und 20 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlien Arbeitsflache etwa zu einem
Quadrat ausrollen. Dunn mit Wasser bestreichen und mit 1 Handvoll Grie3
bestreuen. Mit einem Teigrad oder einem scharfen Messer in 2 cm breite
Streifen schneiden. Auf die Lange kommt es nicht an; die Brotstangen
durfen ruhig unterschiedlich sein.

Ein Backblech mit etwas Grie3 bestreuen. Die grissini vorsichtig an
beiden Enden ziehen und mit etwa 2 cm Abstand auf das Blech legen.
Falls sie stangenférmig sein sollen, die Teigstreifen vorher behutsam mit
den Fingern einrollen. An einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen.
Die grissini 10 Minuten im Ofen backen. Dann herausnehmen und
die Hitze auf 100 'C (Umluft) reduzieren. Sobald der Backofen diese

Temperatur erreicht hat, die grissini weitere 40 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
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lch experimentiere gerne: Durch die Zugabe von Ricotta bekommt das Brot eine lockere
Konsistenz und die Salbeiblatter verleihen ihm ein feines Aroma. Man kann sie aber
auch weglassen oder nach Belieben noch mehr Salbei zugeben. Mit Butter bestrichen
schmecken die Brotscheiben besonders gut. Etwas Kase dazu und schon wird daraus ein
wunderbarer kleiner Snack.

TRECCIA CON RICOTTA E SALVIA

Brotzopf mit Ricotta und Salbei
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Fur 6-8 Personen

12 g Frischhefe

200 ml lauwarmes Wasser

250 g Weizenmehl Type 550, plus mehr zum
Arbeiten

250 g HartweizengrieB, plus mehr zum Bestreuen

160 g Ricotta

2 TL flussiger Honig

1TL Salz

10 kleine Salbeiblatter, fein gehackt

Ein groBes Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen. Mehl und GrieB auf einer
sauberen Arbeitsflache vermengen. In die Mitte eine Mulde drlcken
und die Hefemischung, Ricotta, Honig, Salz und Salbei hineingeben.
Grundlich zu einem Teig verarbeiten und 10 Minuten kneten. Zu einer
Kugel formen, mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort
1 ¥2 Stunden gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Den Teig in drei gleich groBe Stucke teilen. Jedes Stuck zu einem langen
Strang (ca. 50 cm) formen und die drei Strange zu einem Zopf flechten,
Auf das vorbereitete Backblech legen, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken und weitere 1 ¥ Stunden gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 *C (Umluft) vorheizen.
Den Zopf mit etwas Mehl bestauben und 35 Minuten im Ofen backen.

Anschliefend herausnehmen, abkulhlen lassen, in Scheiben schneiden
und geniefBen,







Diese herrlich weichen Milchbrétchen eignen sich flr Kinder und altere Menschen, denen
es schwerfallt, knuspriges Brot zu kauen. Als besondere Leckerei fullt man diese Brotchen
gerne mit einer Nussnugatcreme oder Marmelade. Kinder essen sie als Snack direkt nach
der Schule oder auch zum Kindergeburtstag. Wenn man sie mit Kérnern bestreut, sehen
sie noch hubscher aus und sind zudem gesunder.

PANINI AL LATTE

Milchbrotchen
Ergibt 12 Stick

12 g Frischhefe

Y2 TL Zucker

160 ml lauwarme Milch

350 g Weizenmehl Type 550

% TL Salz

1 Bio-Ei, verquirlt

50 g weiche Butter

Eistreich (siehe S. 13)

Sesamsamen, Kurbis- und Sennenblumenkerne
oder andere Kdrner nach Belieben

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Hefe und Zucker in der lauwarmen Milch auflésen. Mehl und Salz
vermengen, dann verquirltes Ei und Butter zugeben. Nach und nach
die Hefemischung zugiefen und gut mit den Handen einarbeiten, dann
10 Minuten zu einem weichen Teig verkneten. Zu einer Kugel formen,
mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort
1% Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Den Teig erneut 2 Minuten kneten, dann in 12 Stucke teilen. Jedes Stuck
mit der Hand zu einer Rolle formen und jede zu einer Schnecke drehen.
Auf das vorbereitete Backblech legen, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken und an einem warmen Ort nochmals 30 Minuten gehen
lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 "C (Umluft) vorheizen.
Die Schnecken mit Eistreich bepinseln und die Kérner obenauf

streuen. Ftwa 15-20 Minuten im Ofen backen, bis sie goldbraun sind,
dann herausnehmen, abkuhlen lassen und genielen!
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Dieses Brotstammtausdemalten Neapel: Die Wohlhabenden sprachen damals Franzdsisch,
wahrend sich die normale Bevélkerung auf cafone (»baurisch«) unterhielt. Auch das Brot,
das die armeren Neapolitaner aBen, wurde so genannt. Es ist fix zubereitet und muss nicht
einmal geknetet werden, denn man lasst den Teig einfach 24 Stunden gehen. Traditionell
wird es im Holzbackofen gebacken, aber es gelingt auch in einem gusseisernen Topf - er
sollte nur tief genug sein, damit das Brot bei aufgelegtem Deckel genligend Platz beim
Backen hat. Ich liebe das knackende Gerausch, wenn man den Topf aus dem Backofen
holt! Das Brot hat eine herrlich leichte Krume, die von einer schonen Kruste geschutzt wird.
Ich muss dabei immer an den Geschmack des Brotes aus meiner Kindheit denken.

PANE CAFONE

Neapolitanisches Bauernbrot

Flr 4 Personen

3 g Frischhefe

250 ml lauwarmes Wasser

375 g Weizenmehl Type 550, plus mehr zum
Arbeiten

1% TL Salz

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflosen. 300 g Mehlauf die Arbeitsflache
geben, die Hefemischung zufugen und alles vorsichtig mit einem Loffel
vermengen (falls notig, Wasser nur nach und nach zugiefen). Das
restliche Mehlin einer Schussel mit Salz vermischen, dann behutsam in
die Mehl-Hefe-Mischung einarbeiten. Mit Frischhaltefolie abdecken und
an einem warmen Ort 24 Stunden gehen lassen. Nach einigen Stunden
bilden sich auf dem Teig kleine Blaschen - das ist vollig normal.

Den Teig am nachsten Tag auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache legen,
behutsam einige Male falten und zur Kugel formen. Mit einem sauberen
Geschirrtuch abdecken und 2 weitere Stunden gehen lassen.

Den Backofen nach 1 Stunde auf 220 "C (Umluft) vorheizen und einen
leeren, gusseisernen Topf (ohne Deckel) in den Backofen stellen.

Nach der Stuckgare des Teigs den Topf aus dem Ofen nehmen und
das Brot vorsichtig hineinlegen. Die Cberseite der Teigkugel mehrfach
einschneiden. den Deckel auflegen und den Topf sofort auf unterster
Schiene in den Ofen stellen, 30 Minuten backen, dann den Deckel
abnehmen und das Brot weitere 15 Minuten backen.

Herausnehmen, das Brot aber noch 10 Minuten im Topf lassen. Diesen
dann sturzen und das Brot auf einem Kuchengitter komplett auskihlen

lassen. In Scheiben schneiden und genieBen!
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Dieses Uppige Brot mit kraftigem Aroma wird auch tortano genannt. In der Region um Neapel
backt man es traditionell zu Ostern. Die Zutaten und Zubereitungsmethoden stecken voll
religioser Symbolik: Das Aufgehen des Teiges steht flur neues Leben, die Form erinnert an
die Dornenkrone Christi und die Eier verkorpern die Wiedergeburt. Es existieren zahllose
Varianten: Jede Stadt, jedes Dorf und jede Familie schwort dabei auf ihre ganz spezielle
Version dieses Brotes, das als eigenstandige Mahlzeit serviert werden kann. Als ich noch
in ltalien lebte, nahmen wir dieses Brot oft zum traditionellen Ostermontagspicknick mit.
Nach ein oder zwei Scheiben war man schon satt. Schinken und Wurstwaren sollte man
maoglichst am Stlck kaufen, damit sie sich wurfeln lassen.

CASATIELLO

Neapolitanisches Osterbrot
Fur 10 Personen

Butter fur die Form

30 g Frischhefe

300 ml lauwarmes Wasser

500 g Weizenmehl Type 550, plus mehr zum
Arbeiten

1TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Muhle

50 g Parmesan, frisch gerieben

50 g Pecorino, frisch gerieben

100 ml natives Olivendl extra

50 g Prosciutto, fein gewdtirfelt

50 g Mortadella, fein gewurfelt

50 g Salami, fein gewurfelt

50 g Provolone (oder reifer Cheddar), fein gewurfelt

5 hart gekochte Bio-Eier, 2 geviertelt und 3 ganz

Eine Springform (26 cm @) leicht einfetten.

Die Hefe im lauwarmen Wasser aufldsen. Mehl, Salz, Pfeffer, Parmesan
und Pecorinc auf einer sauberen Arbeitsflache vermengen. Erst Clivendl,
dann nach und nach die Hefemischung zugieBen und mit den Handen
einarbeiten. Den Teig 5 Minuten kneten, dann mit einem sauberen
Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen,
bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck
formen. Prosciutto, Mortadella, Salami, Kase sowie die geviertelten Eier
darauf verteilen. Die 3 ganzen Eier entlang einer Langsseite darauflegen
und den Teig vorsichtig daruberklappen. Mit leichtem Druck zu einer
Rolle formen, ohne die Flllung herauszupressen,
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Vorsichtig in die vorbereitete Springform legen und die beiden Enden
miteinander verbinden. Mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und
an einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen, bis der Teig sein Volumen
verdoppelt hat

Den Backofen inzwischen auf 180 "C (Umluft) vorheizen.

Das casatiello 1 Stunde im Ofen backen. Dann herausnehmen, abkuhlen
lassen, aus der Springform losen und warm oder kalt verzehren,

Pane




In ltalien ist es ublich, in einer Backerei gezielt nach panini allolio (Olivendlbrotchen) zu
fragen. Die lockeren, weichen Brotchen schmecken pur fast so gut wie mit Schinken oder
Kase belegt - auf jeden Fall ein wunderbares Mittagessen oder ein herzhafter Snack. In
einem luftdichten Behalter sind sie einige Tage haltbar,

PANINI ALLOLIO

Olivenolbrotchen
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Ergibt ca. 16 Stlck

18 g Frischhefe

250 ml lauwarmes Wasser

50 ml Olivendl

1 Bio-Eigelb

1 TL Zucker

500 g Weizenmehl Type 550, gesiebt
2% TL Salz

Ein groBes Backblech mit Backpapier auslegen.

Hefe, lauwarmes Wasser und Olivenol vermengen. Eigelb, Zucker und
die Halfte des Mehls einrdhren. Salz und anschlieBend das restliche
Mehl zugeben und alles grindlich zu einem Teig verarbeiten. 5 Minuten
kneten, dann in eine groBe Schussel legen, mit Frischhaltefolie abdecken
und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

Den Teig in Stucke a 50 g teilen und zu runden oder langlichen Brotchen
formen. Auf das vorbereitete Backblech legen, mit einem sauberen
Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort weitere 30 Minuten
gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 *C (Umluft) vorheizen.

Die Brotchen 15 Minuten im Ofen goldbraun backen, dann herausnehmen
und vor dem Verzehr abkuhlen lassen,




Dinkel zahlt zur Gattung des Weizens. Er wird seit Tausenden von Jahren angebaut und
galt in fruheren Zeiten als wichtiges Grundnahrungsmittel. Abgesehen von seinem
Nahrstoffgehalt (hoherer Eiweigehalt und reichlich Ballaststoffe) Uberzeugt Dinkel durch
seinen herrlich nussigen Geschmack, der hier mit den knackigen Walnussen gut zur
Geltung kommt, Das Brot schmeckt frisch mit etwas Butter ganz hervorragend. Aber auch
am nachsten Tag ist es getoastet und mit der Lieblingsmarmelade oder Honig bestrichen
eine wahre Késtlichkeit. Abbildung siehe nachste und Ubernachste Seite.

PANE ALLA FARINA DI SPELTA E NOCI

Dinkelvollkornbrot mit Walnuss
Fuir 6 Personen

10 g Frischhefe

Y2 TL flussiger Honig

200 ml lauwarmes Wasser

270 g Dinkelvollkornmehl, plus mehr zum Arbeiten
2 TL Salz

40 g Walnusskerne, grob gehackt

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Hefe und Honig im lauwarmen Wasser auflésen. Mehl und Salz ver-
mengen, dann die Hefemischung zufugen und alles zu einem klebrigen
Teig verarbeiten,

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und die Wal-
nusse einarbeiten. 2 Minuten kneten, dann zu einer Kugel formen. Auf
das vorbereitete Backblech legen und mit einem scharfen Messer
kreuzférmig einschneiden. Mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken
und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat.

Inzwischen den Backofen auf 180 “C (Umluft) vorheizen,

Das Dinkelvollkornbrot 45 Minuten im Ofen backen. Dann herausnehmen,
abkuhlen lassen und zum Verzehr in Scheiben schneiden.
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