Baguette-Dreierlel

Brote

e 600 g Dinkelmehl 630

e 11/2TLSalz

e 1 Wiirfel Hefe

e 1TL Zucker

e 330 g lauwarmes Wasser

e 25 g Rostzwiebel

e Meersalz

e [talienische Krauter
Mehl, Salz, Hefe und Zucker in den Mixtopf des Thermomix geben 3 Sek./Stufe 5 verriihren.
Wasser dazugeben und 2 Minuten auf Knetstufe zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig jetzt auf die leicht bemehlte Teigunterlage geben und mit Hilfe des Schieber-Max in
drei gleich grol3e Teile aufteilen.

Ein Drittel des Teiges in den Mixtop fllen und die Réstzwiebeln dazugeben und 5 Sek./Stufe
5 mischen.

Das Teigstiick zu Baguette formen und auf eine Baguette-Backform legen.
Mit den beiden anderen Teigstiicken jeweils genauso verfahren.

Mit Wasser bespriihen und 20 Min. gehen lassen.

Das Kréuter-Baguette mit Krautern und groben Meersalz bestreuen

Den Backofen auf 200°C vorheitzen.

Dorthe Radtke / Skandinavienstr. 8b / 23812 Wahlstedt
Facebook: Dorthes Zauberwerkstatt mit Pampered Chef
Shop: https://radtke.shop-pamperedchef.de/willkommen
website: https://dorthes-rezepte.de


https://dorthes-rezepte.de/kategorie/brote/
https://radtke.shop-pamperedchef.de/index.php?id=10&products_id=95&tx_multishop_pi1%5Bpage_section%5D=products_detail
https://radtke.shop-pamperedchef.de/index.php?id=10&products_id=134&tx_multishop_pi1%5Bpage_section%5D=products_detail

Die Baguettes bei 200°C, Ober- und Unterhitze, untere Einlegeschiene, ca. 20 bis 30 Min.
backen.

Nach dem Backen, die Baguettes noch etwas in der Form lassen und auf dem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

Man kann varieren wie man mdchte wie z.B. getrocknete Tomaten, Sonnenblumenkerne,
Oliven hinzuftigen.
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