Kartoffel - Baguette

Kategorien:  Brot, Gemuse, Exotisch, Pikant
Zutaten fur: 2 Portionen

350 Gramm Aeltere nehlige Kartoffeln
25 G amm Hefe
100 m  Lauwar nes Wasser
2 Teel . Meersal z
400 Gramm D nkel
100 Gramm Roggen
1 Teel . Kuenmel
1/ 2 Teel . Anis
1 Teel . Fenche
25 Gramm Butter

Anleitung:

Die Kartoffeln weich kochen. Inzw schen die Hefe, das Wasser und das
Sal z in einer Ruehrschuessel verruehren. Den Dinkel und den Roggen
Zusamen mit den Gewuerzen fein mahlen. So viel Mehl mit dem

Hef ewasser verruehren, dass ein weicher Vorteig entsteht. Den Teig
Zugedeckt gehen | assen, bis die Kartoffeln fertig sind. D e

Kartof fel n schael en, durch die Kartoffel presse zu dem Vorteig
pressen. Die | auwarnme Masse unterruehren, die Butter zerlassen und
| auwar m Unter den Teig ruehren. Das restliche Mehl dazu geben und
den Teig 10 M nuten nmt dem Knet haken der Kuechenmaschi ne
durchkneten. Der; ca. Teig sollte glatt, elastisch und noch |eicht
kl ebrig sein. Zugedeckt 40-50 M nuten gehen | assen, bis er sein

Vol uren fast verdoppelt hat. 1 Backblech gruendlich einfetten, den
Backof en auf 220G ad Vorheizen, den Teig auf der |eicht benmehlten
Arbei t sfl aeche durchkneten Und hal bi eren. Aus jeder Hael fte eine
glatte Kugel rollen und diese zu 1 Etwa 25 cm | angen Roll e fornen.
Bei de Tei groll en auf das Backblech |l egen und mt ei nem Tuch bedeckt
etwa 6 M nuten gehen Lassen. Die Brote mt Wasser oder Ei

bestrei chen und di e Kuerbi skerne In ei nem huebschen Miuster aufl egen
oder anders bestreuen und | eicht Andruecken. Die Brote nmt einem
spitzen Messer in der Mtte laengs etwa 1 1/2 cm Tief einschneiden,
wei | sie sonst ungl ei chmaessi g aufreissen.

Das Bl ech in den Backofen (Mtte) schieben. Nach 10 M nuten Backzeit
auf 200°C zurueckschalten und die Brote noch etwa 25 M nuten backen,
Bis sie goldbraun sind und bei m Ankl opfen auf der Unterseite hohl
Klingen. Die Brote auf einem Kuchengitter abkuehlen | assen. Dieses

| ockere, leichte Brot kann man bereits 6 Stunden nach dem Backen
Anschnei den. So schmeckt es am besten, haelt sich aber bei kuehler
Lagerung 3-4 Tage. Das Brot ist neutral gewuerzt und passt zu

pi kanten Und suessen Brotaufstrichen.

Interessante Varianten erhaelt man auch mt Anderen Gewuerzen und
Kraeutern, w e Koriander, Miskat oder Thym an, O egano oder
Schabzi eger kil ee



