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GU Rezepte
Rezept
Pan-Bagnat-Brotchen
Ein Rezept von Pan-Bagnat-Brétchen, am 12.06.2026
Zutaten
> Wiirfel Hefe (20 g) 650 g Weizenmehl Type 550
2TL Salz 50g Roggenmehl Type 997
30g Weizenkleber Mehl zum Arbeiten
Fett fiir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 8 Brotchen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

]. DieHefein300 mlwarmem Wasser auflésen. 250 g Weizenmehl mit Salz in eine Schiissel geben, Hefewasser dazugieRen
und alles glatt verriihren. Zugedeckt 4-6 Std. gehen lassen.

2. Dann 150 ml warmes Wasser unter den Teig riihren, die Gbrigen 400 g Weizenmehl, das Roggenmehl und den
Weizenkleber untermischen, 10 Min. kraftig kneten. Den Teig zur Kugel formen, dick mit Mehl bestreuen und zugedeckt 1
Std. gehen lassen.

3. Teig nochmals durchkneten und in acht Stiicke teilen. Die Stiicke auf wenig Mehl zu Kugeln rollen. Das Backblech fetten
und diinn mit Mehl bestreuen, die Kugeln mit Abstand darauf setzen und mit einem leicht angefeuchteten Tuch
bedecken. Etwa 1 Std. gehen lassen, bis die Kugeln doppelt so dick geworden sind.

4. Backofen auf 240° (Umluft 225°) vorheizen. Brétchen mit Wasser bestreichen und im heiften Ofen (Mitte) in 20-25 Min.
mittelbraun backen, ab und zu bespriihen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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