K &se - und Pizzabaguette

Kategorien:  Backen, Gemuse, Fleisch, Pizza
Zutaten fur: 1 Rezept

1,2 kg Mehl (Typ 405)
3 Teel . Sal z
1 Wirfel Hefe

200 Gramm Gouda

100 Gramm Roest zw ebel n

300 Gramm Dur chwachsener Speck
4 Teel . Pi zzagewlr z

Anleitung:

Mehl mt Salz mischen, in die Mtte eine Miul de druecken. Die Hefe in
250 m | auwar mem Wasser aufl oesen, in die Mil de giessen, mt etwas
Mehl vom Rand verm schen und 10 M nuten bei Zi mrertenperatur stehen
lassen. Mt weiteren ca. 500 m | auwarmen WAsser zu ei nem

geschnei di gen Tei g kneten (zunaechst mt den Knethaken des M xers,
anschl i essend per Hand). In zwei Portionen aufteilen.

Die erste Portion mt dem fei ngewerfelten Gouda und den
Roest zwi ebel n sorgfaeltig verm schen und zwei Kugeln formen. Auf ein
Backbl ech | egen.

Die zweite Portion mt demfeingewerfelten Speck und dem
Pi zzagewuerz verkneten, daraus ebenfalls zwei Kugeln fornmen.

Den Teig erneut 20 - 30 M nuten gehen | assen. Anschliessend aus den
Kugel n | aengl i che Baguettes fornen, auf ein mt Backpapier
ausgel egt es Backbl ech | egen und erneut 20 M nuten gehen | assen.

Den Ofen auf 250 Grad vorheizen, die Baguettes nmit kaltem Wasser
bestrei chen, mt einem scharfen Messer nehrfach quer einritzen und
in den Ofen schieben. Nach 10 Mnuten die Htze auf 180 G ad
reduzi eren und weitere 50 M nuten backen.



