Baguettes

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 Hef ewlir f el
100 Gramm Wasser
500 Gramm Wi zennmehl - Typ 405
12 G amm Salz
250 Gramm M ner al wasser

Anleitung:

Hefe in 100 g Wasser aufl oesen und 10 M nuten stehen |lassen. Mehl in
ei ne Schuessel sieben. In der Mtte eine Vertiefung machen. Die

auf gel oeste Hefe hineinschuetten. Mt etwas Mehl zu ei nem duennen
Brei verruehren. 15 Mnuten stehen |assen. Sal z dazugeben. Mt dem
Backhorn oder dem Kochl oeffel bei portionenwei ser Zugabe von 250 g
M ner al wasser zu einem Tei g verarbeiten. D esen von Hand zuerst in
der Schuessel, bis alles Mehl hineingearbeitet ist, dann auf einer
trockenen Arbeitsflaeche zu einemglatten Teig kneten. 5 M nuten
durchkneten. In die Schuessel zurueckgeben. Mt einem feuchten Tuch
bedeckt an einemwarnen Ot 1 1/2 Stunden gehen | assen. Von neuem
durchkneten. Falls der Teig an der Arbeitsflaeche klebt, diese
leicht mt Wissnmehl bestaeuben. Teig zu einer Kugel fornmen. D ese
in zwei noeglichst gleich grosse Teile zerschneiden. Jeden Teil
nochmal s durchkneten, zu einemlaenglichen Laib fornen. Beide Laibe
auf ein mt Cel bepinseltes Backbl ech oder mt Backpapi er

ausgel egt es Kuchenbl ech geben.

Konventi onel | en Backofen auf 220 Grad, Unl uft-Backofen auf 200 G ad,
Gas-Oen auf Stufe 4-5 einschalten.

Diese Brote mt einemfeuchten Tuch bedeckt nochmals 30 M nuten
gehen |l assen. Mt kaltem Wasser bepi nsel n. Der Laenge nach in der
Mtte 1 cmtief einschneiden. 30-35 M nuten backen. Nach 20 M nuten
Backzeit und nach dem Herausnehnen nochmal s nit kaltem Wasser

bepi nsel n. Die Baguettes sollten nur ganz |eicht gol dbraun sein. Auf
dem G tter auskuehl en | assen. Zum Ti ef kuehl en (3 Wbchen) geei gnet.



