Brétchen / Semmeln / Baguette

Kategorien:  Backen, Brot, Brotchen
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 8 BROTCHEN, ODER 1-2 B

250 Gramm Wi zennmehl Typ 550
140 m  Wasser (30°C)
5 G anm Sal z

10 G anm Backnal z

45 Gamm Hefe (frisch)/1 Wirfel

10 Gramm Butter; optional

H LFSM TTEL
Lochbl ech

Fl ache Metall Behéalter, am
Best en Qussei sen

Pf &nnchen

Kochendes Wasser

Anleitung:
Backof en auf 220°C, Gas Stufe 5 1/2, vorheizen. Eine Qussei senpfanne

mt hineinstellen, 1/2 Itr. Wasser zum Kochen aufstellen fir den
Schwaden.

Sal z in Wasser aufl 6sen, zusammen nit Backnmal z und Hefe und Mehl in
di e Rihrschiussel geben. Nach Begi nn des Knetens, wenn gewlinscht, die
Butter zugeben.

(Alles was mt dem Teig und der Hefe in Beruhrung kommt, soll gute
Zi mrertenperatur haben!) 1 Mnute angsam 2 Mnuten mttel schnell
dur chkneten. Tei gt enperatur bei mKneten ca. 24 GradC. (Gewlinschte
Teig Tenmperatur mal 2 mnus Mehltenperatur = Teig Tenperatur) Teig
darf, wenn fertig, nicht an den Fingern kl eben und nuss ei nen
geschnei di gen Ball en bilden. Eventuell am Schluss noch ei nen

Teel 6f fel Mehl in die Riuhrschissel zugeben, damit der Ballen sich
gut von den Wanden der Schissel abl 6st.

Tei gkl o 5 M nuten gehen | assen, dann in 8 Teile teilen und mt
benehl ten Hinden auf benehlter Arbeitsplatte zu oval en Sticken
ausrol l en und di ese zum Gehen auf ein Filztuch | egen und zudecken.
Nach zehn M nuten mit scharfem Messer rasch einen Einschnitt in die
St iicke machen und diese mt dem Schnitt nach unten nochmals zum
CGehen fiar 10 M nuten abgedeckt |iegen | assen.

Sticke mit dem Einschnitt nach oben auf ein Lochbl ech I egen.

Ei ne zweite Qussei senpfanne mt kochendem Wasser fullen und
ebenfalls unten in den Backofen stellen. Ganz rasch das Lochbl ech in
den Ofen schieben ( mittlere bis obere Etage ) und sofort kochendes
Wasser in die schon vorgehei zte erste Qussei senpfanne schitten und
O en schnell schlielRen, danmit der entstehende Startschwaden auch im
O en bleibt und die Tenperatur nicht zu sehr abféallt.

Backzeit: ca. 18 M nuten



