Grundrezept: Weizenbrot-, Baguette- & Broetchenteig

Kategorien:  Brot, Grundrezept
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

500 G amm Wi zennehl
42 G amm Frische Hefe
1/ 4 Ltr. Lauwarmes Wasser; ca.
1 Teel . Zucker
1 Teel . Sal z

Anleitung:

Die Hefe mt dem Zucker und etwas Wasser verruehren. In das Mehl

ei ne Kuhl e druecken und das Wasser - Hef e- Zucker - Gemi sch hi nei ngeben.
Langsam das restliche Wasser und das Sal z hi nzuf uegen. Erst den Teig
Mt ei nem Kochl oef fel verruehren, spaeter den Teig mt den Haenden
zu Ei nem geschnei di gen Hefeteig kneten. Solange mt den Haenden
kneten, bis der Teig kleine Blasen wirft und Sich von der

Knetunterl age loest. Mt einem Tuch den Tei gbehaelter Abdecken und
gehen | assen (je nach Zi mertenperatur zw schen einer und 3 Stunden).
Der Teig sollte das doppelte seines vorherigen Vol umens Annehnen.
Den Tei g nochmal s kurz durchkneten und in die gewmuenschte Form
Bringen: Baguettes: Den Oen auf groesster Hitze (= 240G adC -

250G adC) vorheizen. 1 Tasse Wasser in den Ofen, damt sich
Wasserdanpf bildet. Die Baguettestangen auf ein mt Backpapier

ausgel egt es Backbl ech | egen und Mt \Wasser bestreichen. Zirka 12 bis
15 M nuten backen. Kurz vor Ende Der Backzeit die Baguettes nochmal s
mt Wasser gl attstreichen.

Broet chen: Den Oen auf 220G adC vorhei zen und etwa 15 M nuten
backen.

Wei zenbrot: Ein Brotlaib braucht bei 220G adC etwa 40 M nut en
Backzeit.

Hoert sich das Brot beimKlopftest hohl an, so ist es fertig.



