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Olivenbrotchen

Eine Méglichkeit, das gesunde Olivendl stédrker in
die Erndhrung einzubauen, ist das Olivendlbrét-
chen. Sie lassen sich gut vorbereiten und fiir den
spateren Verzehr einfrieren und bei ca. 100 °C
wieder aufbacken.

Folgende Zutaten werden benétigt:

1 Wiirfel Hefe (42 g)

450 ml lauwarmes Wasser

1 El Gerstenmalzsirup

(aus dem Reformhaus oder dem

Naturkostladen)

700 g Mehl (Type 550)

280 g Hartweizengries

2 Tl Salz

8 El gutes Olivendl

Backpapier
Zuerst wird die Hefe zerbrockelt und mit dem
Gerstenmalzsirup und 450 ml lauwarmem Was-
ser verriihrt.
Dann das Mehl, den GrieR und 2 Tl Salz in einer
Schiissel mischen und mit der Hefemischung zu
einem glatten Teig kneten. Nach und nach wird
nun das Ol dazugegeben. Zu einer Kugel geformt

soll er abgedeckt an einem warmen Ort etwa 1V2
Stunden zu doppelter GroRe aufgehen.

Danach wird der Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache noch einmal kurz durchgeknetet.
Am einfachsten kann man den Teig nun in zwei
Rollen formen und sie in je 16 gleichgroRe Stiicke
schneiden.

Diese Stiicke werden nun zu Brétchen geformt
und auf ein Backblech gelegt, das mit Backpapier
ausgelegt wurde. Die Brotchen noch diinn mit
Wasser bestreichen und weitere 45 Minuten ge-
hen lassen.

Danach im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft 190 Grad) auf der mittleren Schie-
ne 17-20 Minuten goldbraun backen. Es hat sich
bewihrt, wihrend des Backens einen tiefen Teller
mit kochend heiRem Wasser auf den Backofen-
boden zu stellen.

Guten Appetit!
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