ZUTATEN

Olivenbrot:

200g Roggenmehl
200g Weizenmehl

1 Pkg. frische Hefe bzw.

1 Pkg Trockenhefe
150ml lauwarmes Wasser
4 TL Salz
2 TL Zucker
100ml Olivenal
200g schwarze Oliven

Aioli:

4 Knoblauchzehen

2 Eigelb

4 EL Zitronensaft
300ml Sonnenblumendl
2 TL Salz

1 TL Zucker

1 Aubergine

2 El Olivenol

6 getrocknete Tomaten

KUCHEN DEERN

sweekt wich. gtff dat wich

REZEPT: OLIVENBROT MIT DREIERLEI AIOLI

1. Den Ofen auf 50° heizen
2. Fiir das Olivenbrot beide Mehlsorten plus das Salz in eine groBe Schiissel sieben

3. In das lauwarme Wasser Hefe und Zucker einriihren, 5 Minuten stehen lassen
und nach und nach zum gesiebten Mehl geben und 5 Minuten unterkneten. An-
schlieBend mit einem feuchten Handtuch abdecken und 45 bis 60 Minute im
warmen Ofen aufgehen lassen

4. Olivendl zum Teig geben und noch einmal durchkneten. Eine Rolle formen und in
eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform geben. Handtuch noch einmal driiber
legen und weitere 45-60 Minuten im Ofen aufgehen lassen

5. Kastenform mit Teig aus Ofen nehmen, damit dieser auf 200° vorgeheiztt werden
kann. Sobald Gradzahl erreicht ist, Brot fiir 60 Minuten backen

6. Fiir die Aioli Knoblauch zerdriicken und mit einem Moérser/Loffel/Hier: Holz-
St6Bel zu einer Paste verarbeiten

— Achtung: Alle weiteren Zutaten miissen Raumtemperatur haben! —

7. Eigelbe mit Zitronensaft verquirlen und nach und nach unter stéindigem Riihren
Ol hinzugeben, bis eine Creme entsteht. AnschlieBend Knoblauchpaste zugeben und
mit Salz und Zucker abschmecken

8. Fiir die Auberginen-Aioli Auberginen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit 01
bepinseln und 20-30 Minuten bei 150° backen. Mit einer Gabel das Auberginen

“Innere” herauskratzen und unter die Aioli mischen

9. Fiir die Tomaten-Aioli getrocknete Tomaten piirrieren und zur Aioli geben
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MEIN TIPP:

Obwohl Olivendl zu fast allem
schmeckt — der Aioli gibt es einen zu
bitteren Nebengeschmack. Sonnen-
blumendl ist im Vergleich milder. Zu-
satzlich sollte die Aioli iiber Nacht im

Kiihlschrank bleiben, damit sich der
Geschmack intensiviert. Frische Aioli
hélt sich im Kiihlschrank 4-5 Tage.

Yorw Jup Jh¥ yoarm fyeowms

NEddd NITHOONMA

NHZILON




