Ciabatta

Jedne z moich ulubionych butek, ktére najbardziej lubie z serami topionymi, zéttymi i twarogami.
Pyszne sa tez same, z mastem. Do ciasta mozna dodac pokrojone na kawateczki oliwki. Z podanych
proporcji wychodzi okoto 6-7 butek. Pamietajcie o tym, zeby ciasto rozwatkowac¢ na podane 4cm
grubosci, ja swoje rozwatkowatam zbyt cienko i butki wyszty za ptaskie.

Sktadniki za zaczyn:

«» 20g swiezych drozdzy
» 150g maki pszennej
- nieco ponad pot szklanki cieptej wody

Skladniki za ciasto wlasciwe:

» 150g maki pszennej


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1283

= 1 tyzka + 1 niepelna tyzka oliwy z oliwek (tutaj nie stosujemy zamiennie oleju)
« 1,5 tyzeczki soli

Wykonanie:

1. Robimy rozczyn z drozdzy - drozdze rozcieramy w wodzie i dolewamy do maki. Mieszamy.
Przykrywamy i odstawiamy na 3 godziny.

2. Do rozczynu dodajemy make, sél i oliwe, zagniatamy ciasto.

3. Wyktadamy ciasto na blat lekko posypany maka i rozwatkowujemy na placek o grubosci 4cm.
Smarujemy go oliwa i sktadamy na trzy razy. Ponownie odstawiamy, by wyrosto na okoto godzine.

4. Ciasto po raz drugi rozwatkowujemy na grubos$¢ ok. 4cm. Dzielimy je na 6-7 czesci. Kazda

uktadamy na blasze wytozona papierem do pieczenia. Przykrywamy i odstawiamy do wyrosniecia na
okoto 40 minut.

5. Piekarnik nagrzewamy do 260 stopni Celsjusza, spryskujemy jego wnetrze. Wktadamy blache z
butkami, ponownie spryskujemy i zmniejszamy temperature do 210 stopni. Butki pieczemy 15 minut,
po upieczeniu studzimy na kratce.




