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Rezept
Franzosische Baguettes
Ein Rezept von Franzdsische Baguettes, am 09.06.2026
Zutaten
150g Weizenmehl Type 812 Vs Wirfel Hefe (ca. 10 g)
1TL Salz 300g Weizenmehl Type 550
1TL Zucker Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Baguettes | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 265 kcal

Zubereitung

Mehl Type 812 in eine Schissel fiillen. Die Hefe in knapp 300 ml lauwarmes Wasser brockeln und verriihren, bis sie sich
aufgelost hat. Mit dem Salz unter das Mehl mischen und kréftig mit einem Riihrloffel schlagen. Die Schiissel fest
zudecken und den Teigansatz an einem kiihlen Platz (Schlafzimmer, Keller oder Gemiisefach des Kiihlschranks) ca. 6 Std.
gehen lassen, bis die Mischung kraftig Schaum bildet.

Nach und nach das Mehl Type 550 untermischen, bis ein glatter Teig entsteht. Auf eine bemehlte Flache stlirzen und 10
Min. kraftig kneten oder mit einer Klichenmaschine kneten (der Teig ist sehr weich). Den Teig wieder in die Schiissel
legen, mit ein wenig Mehl bestreuen und zugedeckt an einem warmen Platz ca. 2 Std. gehen lassen, bis er doppelt so dick
ist.

Den Teig in zwei Stilicke teilen, diese zu Kugeln formen und 5 Min. mit einem Tuch bedeckt ruhen lassen. Dann auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache eine Kugel mit den Handen zu einer rechteckigen Platte auseinander driicken. Die Enden
nach innen schlagen und flach driicken. Die Platte aufrollen, den Teigschluss andriicken und die Rolle mit den
Handflachen unter sanftem Druck hin- und herrollen, dabei von der Mitte der Rolle nach auRen hin arbeiten, so dass die
Rolle immer l@nger und diinner wird. Sie sollte 3-4 cm dick sein. Wenn sich der Teig wieder zusammenziehen will, kurz
unter dem Tuch ruhen lassen und so lange die zweite Rolle bearbeiten.

Ein Backblech diinn mit Mehl bestreuen und die Baguettes mit Abstand darauf legen. Ein leicht angefeuchtetes Tuch
dartiber legen und die Brote nochmals warm gut 1 Std. gehen lassen, bis sie doppelt so dick geworden sind.

Backofen auf 250° (Umluft 230°) vorheizen. Den Zucker mit ca. 75 ml Wasser verriihren. Die Brote schrag 3-mal tief
einschneiden. Brote in den Ofen (Mitte) schieben, Ofenwande kraftig mit Wasser bespriihen. Die Baguettes in ca. 20 Min.
mittelbraun backen, dabei ab und zu Wasser in den Ofen und auf die Brote spriithen. Nach ca. 10 Min. die Oberflache der
Brote (aber nicht die Einschnitte) mit Zuckerwasser bestreichen, damit die Kruste knusprig wird. Aus dem Ofen nehmen
und mit einem trockenen Tuch abdecken. Tuch nach 10 Min. abnehmen und Baguettes auf einem Kuchengitter abkiihlen
lassen.
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