Baguette 1 (Franzosisches Well3br ot)

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

525 Gramm Wi zennmehl Type 550
2 gestr. EL Kartoffelbreipulver

42 Gamm Hefe (1 Wirfel)
1 CGesti chener Essl 6ffel Zucker
16 Gamm Sal z

250 m Mlch

125 m  Wasser

Anleitung:

Alle Zutaten m tei nander verkneten, und zugedeckt be

Zi mertenperatur 30 M nuten gehen | assen. Zwei gl eich grolRe

Tei gst icke abwi egen und nochmal s kurz durchkneten. Langliche
Baguettes fornmen und je ein Baguette auf ein Blech mt Backpapier

| egen. Nochmals 20 M nuten bei Zi mrertenperatur aufgehen | assen. Den
Backof en auf 220°C vorhei zen. Aufgegangene Baguettes mit einer
frischen Waschepritze ei nsprihen, und mt einem scharfen Messer quer
ei nschnei den. Ei ne grofRe Fettpfanne mt kochendem Wasser auf den

O enboden stellen, und das Baguette etwa 25 M nuten backen. Dabe

die ersten 10 M nuten den O en geschl ossen halten, damt der

Wasser danpf nicht entwei chen kann. Nach dem Backen, Baguette aus dem
O en nehnmen, und auf ein Gtter |egen. Nochmals mt WAsser besprihen
damt die Qoerfl&che schén gl &nzend wi rd.



