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Corinna Graf Individuell kochen

Pane Toscano & Basilikum Pesto

800 g Mehl, Typ 00 Vorteig:

200 g Roggenmehl Roggenmehl mit 120 ml Wasser, Hefe & Zucker verrihren.
700 ml Wasser Abgedeckt 12-16 Std. bei Zimmertemperatur gehen lassen.
10 g Hefe Hauptteig:

2 TL Zucker Vorteig, restliches Mehl und Wasser in eine Schiissel geben.

Alles 10-15 Minuten kraftig kneten, abdecken und 2 Std. ruhen lassen.
3 x Falten, in einen Brater legen und nochmals ca. 1 Std. gehen lassen.
Mit Wasser bepinseln und im

Backofen, 230°C, Ober-/Unterhitze (Vorheizen)

Im geschlossenen Brater 35-40 Minuten backen,

Deckel abnehmen und bei 190°C, ca. 20 Minuten fertig backen.

1 Bd. Basilikum Pinienkerne goldgelb anrdsten & abkihlen lassen.

1 Knoblauch Basilikum, Knoblauch Pinienkerne, geriebenen Parmesan in einem Blender
50 g. Pinienkerne purieren.

50 g. Parmesan Nach und nach das Sonnenblumendl zufligen.

50 ml. Sonnenblumendl Mit Salz & Pfeffer wiirzen und zum Schluss das Olivenol unterriithren.
30 ml. Olivendl
Salz & Pfeffer

Reeperbahn 60 = 21481 Lauenburg/Elbe USt-ID DE237378475

festnetz 04153. 599 73 73 « mobil 0140. 4500 230 Volkswagen Bank direct
corinna.graf@kochgraefin.de = www.kochgrifin.de IBAN DEOS 2702 0000 1511 0378 12




