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auf eine Stippvisite in eins der vielen Cafés. Ganz besonders
kostlich wird der kleine Schwarze, wenn man zum Verriihren
des obligatorischen Zuckers eine Zimtstange verwendet.

Worauf haben Sie nun Appetit? Ein leckeres Tortchen oder
lieber ein frittiertes Stockfisch-Réllchen? Verschieben wir Letz-
teres noch ein bisschen und bleiben wir zunéchst geschmack-
lich neutral. Versuchen wir uns doch mit einem Klassiker, dem
Maisbrot Broa de milho. Schliefllich erginzt es hervorragend
die Caldo verde, die wir nach dem letzten Kapitel schon zube-
reitet haben!
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Broa de milho — portugiesisches Maisbrot &7

Zutaten:

250 g Maismehl 2 El Olivendl

250 g Weizenmeh| Salz

%2 Wiirfel Hefe Mehl zum Bestauben
Zubereitung:

Das Maismeh| mit einer guten Prise Salz in eine Schiissel
geben. 200 ml Wasser aufkochen und langsam iiber das Mehl
giefen, dabel mit einem Holzléffel verriihren. Weiterriihren,
bis das Maismehl zu kriimeligen Brocken verklumpt, und
sobald es etwas abgekiihlt ist, mit den Hdnden verkneten
und zu einer Kugel formen. Fest in Frischhaltefolie einwickeln
und 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen das Weizenmehl in eine Schiissel geben. Wei-
tere 200 ml Wasser lauwarm erhitzen und die Hefe darin
auflosen. Zusammen mit dem Olivendl und etwas Salz zum
Weizenmehl geben und alles zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Nun die Maismischung hinzugeben und alles ver-
arbeiten, bis der Teig nicht mehr klebt. Wieder in Frisch-
haltefolie wickeln und 2 Stunden ruhen lassen.

Danach zu einem runden Laib formen, ringsum mit Mehl
bestauben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen und das Brot hinein-
schieben. Nach 10 Minuten die Hitze auf 180°C reduzieren.

Nun noch ca. 40 Minuten lang fertig backen, bis das Brot
goldbraun ist. Klopft man auf die Unterseite des Brotes, so
klingt es hohl, wenn es fertig ist. Die Kruste des Broa ist
dann rissig und fest.




