Baguette

Brote

600 g Wasser

1/2 Warfel frische Hefe
760 g Mehl, Typ 405

3 TL Salz

2 TL Pimp my Bread

Hefe und Wasser in den Mixtopf des Thermomix geben und 3 Min./37°C/Stufe 1 aufldsen.
Mehl, Salz und Pimp my Bread hinzufiigen und 1 Min./Teigstufe verkneten.

Den Teig in die groRe Nixe fullen und abgedeckt fur 1,5 — 2 Stunden gehen lassen.

Der Teig ist sehr fllissig und lasst sich nicht kneten.

Die Kuchenform in der Mitte mit Einsatzen so belegen, dass nur auf3en 2 Facher frei bleiben.
Die freien Fécher leicht eindlen und mit Hilfe des Streufix leicht bemehlen.

Den Teig gleichméRig in beide Féacher fullen.

Wer mag kann jetzt noch Gewdirze auf den Teig streuen, ich habe mich hier fiir Tiger Paste der
Fa. Backstars entschieden.

Die Form in den vorgeheizten Backofen bei 240°C, Umluft, mittlere Einlegeschiene fir ca. 25
Minuten backen.

Die Baguettes mit Hilfe der Silikonhandschuhe aus dem Backofen nehmen und auf dem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Dorthe Radtke / Skandinavienstr. 8b / 23812 Wahlstedt

Tel.Nr.: 0176 317 087 48 / E-Mail: dortheradtke@web.de

Facebook: Dorthes Zauberwerkstatt mit Pampered Chef

Shop PamperedChef: https://www.pamperedchef.eu/pws/radtke/tabs/home
Shop Edelschmaus: https://dradtke.edelschmaus.com/
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