
schmecktHier.de  Februar 2026 

Panino / Panini - kleine belegte Brote 

Teigzutaten 

1 Tütchen Trockenhefe (7 g) 

1 TL Zucker 

320 ml lauwarmes Wasser 

150 g Dinkel-Vollkornmehl 

125 g 405-er Weizenmehl 

275 g Weizenmehl 550 

25 g Olivenöl 

2 TL Salz 

Extra: 2 EL Wasser + 2 EL Olivenöl 

 

Panino- Brötchen herstellen 

Mehl in einer größeren Rührschüssel mischen. In der Mitte eine Kuhle formen und dort hinein 

Zucker, Hefe und etwas Wasser geben. In dieses Vorteigzentrum etwas von dem angrenzenden Mehl 

einmischen und das Ganze 30 Minuten an warmer Stelle starten lassen. 

Das restliche Wasser und das Salz zugeben, alles vermischen, durchkneten bis sich der Teig fast von 

der Wand löst, mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und eine bis drei Stunden an einem 

warmen Ort gehen lassen. 

Teig auf bemehlter Arbeitsfläche gut durchkneten und 8 längliche Brötchen daraus formen.  

Die Teigstücke auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen, breit drücken/-ziehen (1 cm 

dick), feucht abdecken und nochmals 1-2 Stunden gehen lassen. 

Röhre auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Wasser und Olivenöl vermischen und direkt vor dem Schieben die Teigstücke damit bepinseln. 

Im Backofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten backen. Nur hellgelb werden lassen.  

Auf dem Backrost auskühlen lassen. 

Belag-Vorschläge pro Panino 

1. 1 Minirispentomate, 62,5 g Mozzarella, Salz, 5 Blätter Basilikum, 2 TL Olivenöl, ¼ Zehe Knobi 

2. 2-3 Scheiben gegrillte Aubergine (mariniert in wenig Olivenöl, Knoblauch und Basilikum), 2 EL 

Ziegenfrischkäse, Salz 

3. 10 kleine Scheiben ital. Salami alla Cacciatora, 2 Scheiben Provolone 

4. 2 Scheiben Parmaschinken, Handvoll Rucola (oder 2 Scheiben Provolone), 3 TL Olivenöl 

Paninibrötchen möglichst parallel zur Unterseite horizontal halbieren und nicht zu dick belegen. 

In der mit einem halben Backpapierzuschnitt ausgelegten Pfanne auf kleiner Flamme solange 

erwärmen, bis es etwas brutzelt/duftet. Dabei die Panini mit einer zweiten Pfanne / Topf und 

zusätzlichen Gewichten darin beschweren und letztere ständig so ausbalancieren, dass das obere 

Beschwerungsobjekt waagerecht steht. Wenden.  

Die Panini so lange rösten, bis die Kruste braun und hart ist. Sofort servieren. 

Guten Appetit. 

  


