Ciabatta

Hozzaval 6k a kovaszhoz: este

e 150gBL 80 liszt
o 2géleszto
e 1159gviz

A hozzavalOkat jol elkeverjuk, majd egy ruhaval letakarjuk atalat. 5-
6 orét hagyjuk a konyhapulton, majd éjszakara ment a htitébe.

Tészta hozzaval 6i:

280 g BL 80 liszt
8 g éleszto

1tk. sO

235 gviz

az egész kovasz

A tészta hozzavalGit 8-10 percen keresztlil dagasztottam. lgen lagy, ragacsos a tészta, de
ilyennek kell lennie. Egy miianyag, laposabb, téglalap alaki dobozba tettem, majd letakarva
kelesztettem kb. masfél 6ran at. Hiivosebb idében ez akar 3 ora is lehet, a lényeg, hogy
duplgjara emelkedjen.

Alaposan lisztezett fellletre boritottjuk, ovatosan, hogy a levegé ne nagyon szoruljon ki
beldle. Téglalap forméra igazitottam, majd mint egy levélpapirt, harom rét hajtottam, majd
ezutan félbe. Hagytam pihenni kb. fél 6rat, majd a hajtogatast megismételtem. A felesleges
lisztet a hajtogatasok el6tt érdemes egy ecsettel lesdporni.

A tésztat ketté osztottam, majd egyenként ismét harom rét hajtottam, 6vatosan a sttépapirral
bélelt tepsire forditottam, Ugy, hogy a hajtas széle alulra kertljoén. I1smét pihent 30 percig,
majd 250 fokra elémelegitett siitébe tettem 10 percre, a sité aljaba vizet |6ttyintettem. 10
perc utan visszavettem 220 fokra és tovabbi 15 percig, vagy a kivant szin eléréséig stitéttem.

Remek bruscetta-nak, de ropogésra stitétt baconnal vagy flstélt sonkaval, mozzarellaval,
ruccolaval megrakva mennyei szendvicsislehet.
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