Miele Workshop, DAMPFGAREN vom 07.05.2016

Knuspriges Baguette
Zutaten:

* 300g Weizenmehl Type 550
* 150g Weizenmehl Type 812
* 10g (1/4 Wiirfel) frische Hefe
e 1TLSalz

¢ 300ml lauwarmes Wasser

e 1TLZucker

Zubereitung:

Das Mehl in eine grosse Schiissel geben. Die Hefe in eine Vertiefung bréseln, mit dem Zucker und
etwas Wasser zu einem Vorteig verriihren und ca. 10 Minuten gehen lassen.

Die restlichen Zutaten unterriihren. Den Teig mit einer Kiichenmaschine oder den Knethaken des
Handriihrgerdtes verriihren, bis ein glatter, gléinzender Teig entstanden ist. evtl. noch Wasser
hinzunehmen.

Danach wird die Schiissel gut abgedeckt und sollte an einem kiihlen Ort etwa 6 Stunden gehen. Man
kann sie aber auch Idnger stehen lassen- z. B. abends in den Kiihlschrank und erst am néichsten
Mittag weiter verarbeiten. Die Mischung muss Blasen angesetzt haben - das macht die Baguettes
schén luftig!

Auf einer bemehlten Flidche 2 Baguettes formen (Rauten ausrollen und aufwickeln) und auf ein
Backblech legen. Nochmal ca. 1 Stunde gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Schréig einschneiden und backen.
Einstellung:

1. Garschritt: Ober-Unterhitze 250° 10 Minuten 2 Dampfstdsse
2. Garschritt: Ober-Unterhitze 220° 18 Minuten 1 Dampfstoss

Dazu passt Creme Fraiche Dipp:

Creme Fraiche mit frischem, fein geschnittenem Schnittlauch verriihren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
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