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Grissini

Man nehme fir ca. 60 Stick:

6-8 Stiele Thymian

1 Ei

Y2 Wiirfel Hefe

350 g Mehl und etwas Mehl zum Bearbeiten
1 EL Zucker

1 TL Salz

7 EL Olivendl

2 TL grobes Meersalz

e Thymianblittchen von den Stielen zupfen
e i trennen, Figelb anderweitig verwerten
e Backofen auf 180° (Umluft) vorheizen

150 ml lauwarmes Wasser in eine Schussel geben. Zucker zufiigen und die Hefe hineinbrdseln, verriihren, dann 5 EL
Olivenol, Eiweil3, Salz und Thymian zugeben und (mit der Kiichenmaschine) zu einem glatten Teig verkneten. Zu-
gedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen. Dann den Teig kurz durchkneten und portionieren: 60 gleiche
Portionen, evtl. eine Waage zu Hilfe nehmen. Jede Portion zu einer 15-18 ¢cm langen Stange rollen und auf zwei mit
Backpapier belegte Backbleche verteilen. Mit dem restlichen Ol bepinseln und mit dem groben Meersalz bestreuen.
In 15-18 Minuten goldbraun backen. Abkiihlen lassen und trocken lagern.
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