Baguette

Kategorien:  Brot, Land, Frankreich
Zutaten far: 1 Stick

300 Gramm Mehl Type 405
1 Hef e
75 m  Wasser - |auwarm
1 Teel . Sal z
20 M n Zuber ei t ung
80 Mn Ruhezei t
60 Mn Backzeit ?

Anleitung:

Mehl, Sal z, Hefe in eine Schissel geben, |auwarnmes Wasser dazugeben
und das ganze zu einemfesten Teig vernmengen. Den Teig auf eine mt
Mehl best &ubte Arbeitsflache | egen und durchkneten, bis er glatt und
geschneidig ist. Teig in die Schissel und zugedeckt ca. 60M n. gehen
| assen, bis sich sein Volunen verdoppelt hat. Den Teig nochnal s

| ei cht durchkneten und zu einer ca. 35cm | angen Stange fornmen. Auf
ei n benehltes Backbl ech | egen, zugedeckt weitere 20M n. gehen | assen.
Backof en auf ca. 200°C vorheizen und eine feuerfeste Schiussel mt
kal t em Wasser hineinstellen. Das Baguette nmit kaltem Wasser

bestrei chen und an der Oberfl &che di agonal einschnei den. In den
Backof en schi eben, ca. 60M n. backen und das Brot dabei alle 15 Mn.
mt kal tem Wasser bestrei chen.

Di e Backzeit scheint mr zu |lange,bitte mt 30 M n.ausprobieren !
Auf ei nem Kuchengi tter auskihl en | assen.

Fett 1% 283 kcal / 100g,1.074 kcal / Stiuck, 380 g / Stick



