
 

 

Rezeptidee von Enie Van de Meiklokjes, Brotbotschafterin 2018: 

Herzhaftes No-Knead-Tomaten-Ciabatta  

 

Das No-Knead-Ciabatta mit getrockneten Tomaten hält genau das, was es verspricht: Das köstliche 

Brotrezept ist so einfach, dass man den Teig nicht einmal kneten muss! Ganz simpel und herzhaft 

lecker erfordert es minimalen Arbeitsaufwand. 

 

Zutaten für 2 Brote 

 

400g lauwarmes Wasser 

10g 

500g 

Hefe 

Weizenmehl Type 550 

1 TL Salz 

15g Olivenöl 

50g getrocknete Tomaten 

1 TL Getrocknete Kräuter, wie beispielsweise Thymian  

  

Vorbereitungszeit: ca. 20 min. 

Teigruhe: 120 – 180 min. 

Backzeit: 35 – 40 min. 

Insgesamt: ca. 175 – 240 min 

 

Schritt 1: 

Die Hefe im Wasser auflösen, Salz, Öl, Tomaten und Kräuter hinzugeben und mit dem Mehl 

vermengen. 

Den Teig an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen, gut durchrühren und nochmals 45 

Minuten gehen lassen. Am besten eignet sich für die Teigruhe eine eckige, mit Olivenöl bestrichene 

Schüssel, damit der Teig beim Abstechen die Form behält. 

 

Schritt 2: 

Den Teig vorsichtig auf der Arbeitsfläche ausbreiten, zwei Ciabatta-Brote mit einem großen Messer 

abstechen und auf einem Backblech fünf Minuten ruhen lassen. 

 

Schritt 3: 

Die Brote im vorgeheizten Ofen bei 240 °C ca. 35-40 Minuten backen.  

 

 

Enies Tipp: 

Das ausgekühlte Brot aufschneiden und mit selbstgemacher Kräuterbutter genießen. 


