Baguette 2 Franzosisches Weil3brot ( Pariser Brot )

Kategorien:  Brot, Land, Frankreich
Zutaten fur: 2 Brote.

1 kg Weizennehl
1 Teel . Honig
2-3 Teel . Sal z
1 Teel . Zucker
20 Gramm Butter
1 Wirfel Hefe

Anleitung:

400 g Wi zennmehl, 1 Teel Salz, 1 Teel Honig (ich nehnme Akazi enhoni g,
wei | der nicht so einen starken Eigengeschnmack hat), 400 m

| auwar mes Wasser zusanmmenr dhrern und Uber Nacht zugedeckt an ei nem
warnmen Ort stehen | assen. Am ndchsten Tag Hefewirfel und 1 Teel
Zucker in 150 m | auwarmen Wasser aufl dsen. 600 g Wei zennehl zu dem
"Vorteig" geben, Hefem schung zufigen, Butter in Fl 6ckchen auf den
Teig geben und 1 - 2 Teel. Salz (Mr reichen 1 1/2 Teel., aber das

i st Geschmacksache). Alles zu einemfesten Teig verkneten und
zugedeckt 1 Stunde ruhen | assen. Den Teig nochmals kréaftig

dur chkneten und zu zwei ca. 40 cmlangen Rollen fornen. Auf ein mt
Backpapi er ausgel egt es Backbl ech | egen und nochmal s zugedeckt 30

M nuten ruhen | assen. Achtung: Brote nicht zu dicht

nebenei nander| egen, da sie noch reichlich aufgehen, spatestens im
Backof en.

Backof en auf 220 ° C vorheizen. Vor dem Backen bei de Brote nehrnals
schrag ei nschnei den. Backofen auf 200 °C runterdrehen und ca. 20- 30
M nut en gol dbraun backen. Die Brote sind fertig, wenn sie beim

dr auf kl opf en hohl klingen. Sollte die Oberfl a&che zu dunkel werden,
einfach mt Alufolie abdecken. Das Brot |asst sich gut einfrieren
und schneckt auch nach 2, 3 Tagen noch gut (| &nger hat es bei mr
noch ni e gel egen).



