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Liebe zum Brot - www.brotmeierei.de

Krauter-Baguette

1. Vorteig:

250 g Weizenmehl 550
200 g Wasser
3 g Bio-Frischhefe

Am besten morgens den Sauerteig herstellen und gut verrihren, 2 Stunden bei
Zimmertemperatur anspringen lassen, danach fur den Rest des Tages in den
Kuhlschrank stellen.

2. Hauptteig

Vorteig

750 g Weizenmehl 550
430 g Wasser

12 g Frischhefe

20 g Tiefensalz

Zubereitung:

Den Hauptteig abends fertigstellen, alle Zutaten 16 Minuten mit der Maschine kneten,
bis sich der Teig von der Schussel 16st, den Teig zu einer Kugel formen und Gber
Nacht gut abgedeckt in den Kuhischrank stellen. Die Schussel grof3 genug wahlen,
da der Teig eine ordentliche Triebkraft besitzt und stark aufgeht.

Am Backtag den Teig aus dem Kuhlschrank holen, akklimatisieren lassen und
Teigstlicke von ca. 325 g abwiegen. Diese rundschleifen und 30 Minuten gut
abgedeckt ruhen lassen. Danach die Baguettes formen, in Leinenticher geben und
nochmals 45 Minuten gehen lassen. Anschlieliend mit einem Messer tief in der Mitte
einschneiden.

Im gut vorgeheizten Backofen bei 230 °C Ober-/Unterhitze mit Schwaden 10 min.
backen, Dampf ablassen und ca. 10-15 Minuten fertig backen.

Nach dem Backen das Baguette auskihlen lassen, nochmal mit einem Messer tief in
der Mitte einschneiden und die kalte Krauterbutter in diinnen Scheiben in die Offnung
fullen. Bei 200 °C nochmal fur 10-15 Minuten im Ofen backen, bis die Butter
geschmolzen ist und das Baguette schon knusprig ist.
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