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Baguette

... mit knuspriger Rinde und einer Langzeitfihrung.

Das bzw. die Baguette, in der Schweiz auch das Parisette, ist ein langgestrecktes, knuspriges
WeiBbrot aus Frankreich und bedeutet wortlich ,Stéckchen” bzw. ,Stabchen”. Die Porung der Krume
ist immer sehr grob und ungleichmafig, der Anteil an Kruste im Verhaltnis zur Krume ist hoch und fur
den kraftig-aromatischen Geschmack verantwortlich. Das Brot Iasst sich leicht brechen und eignet
sich dadurch als Beilage zu anderen Speisen.

Neben diesen bekannten ,Baquette 's“ gibt es auch eine ital. Variante. Der Unterschie ist in diesem
Artikel Artikel sehr gut beschrieben.

Baquette mit Kochstuck

Zutaten: fir 4 Baguette und mit einem Kochstuck
Hartweizenkochstick:

100 g. Hartwezengriel$

400 g. Wasser

Weizensauerteig:

75 g. Weizenmehl Type 550 oder T65
75 g. Wasser

10 g. ASG (Sauerteig)

Teig:

500 g. Kochstiick vom Vortag

925 g. Mehl Type 550

30 g. Backmalz

275 g. Wasser

10 g. Ol

150 g Weizensauerteig vom Vortag

Zubereitung:

Kochsttck:

Griel8 nach und nach ins kochende Wasser mit einnem Schneebesen einrihren und klupenfrei
aufkochen. Kochstlck in eine Schussel, fur die weitere Verarbeitung, kalt stellen.

Sauerteig:

Die Zutaten fur den Sauerteig zusammenruhren und bei Raumtemperatur abgedeckt fur 16 Std. reifen
lassen.

Hauptteig:

Alle Zutaten inkl. Sauerteig und Kochstlck in einer Knetmaschine geben und 10 min. langsam und
weitere 5 min. etwas schneller zu einem glatten Teig verkneten. AnschlieBend den Teig 30 min. bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig in ca. 400 - 500 g. Stucke teilen und auf Hardweizengriels in eine langliche Baguetteform
rollen, und in eine GarBox legen und fur 16 Std. in den Kihlschrank stellen.

Baguette aus dem Kuhlschrank nehmen und auf ein Blech mit Baclfolie / Backpapier absetzen und
abgedeckt fur ca. 60 min. akklimatisieren lassen.

In dieer Zeit den Backofen auf 230°C aufheizen. Die Baguette je mit 4 typischen Schragschnitte
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versehen und fir ca. 25 - 30 min. backen. Nach der Backzeit die Brotr auf ein Gitter auskuhlen lassen.
Tip:

Historie:

Baquette a’la Lafer

Ein einfaches Weizenmehl Rezept.

Zutaten: fUr 3 Stangen

350 ml Wasser warm ca. 35°C
10 g frische Hefe

500 g Weizenmehl (Type 550)
10 g Salz

Weizenmehl zum Bestauben
Backpapier fur das Backblech
Mehl zum Arbeiten

Zubereitung:

Wasser in eine groRe Schissel (oder in die Schussel der Kichenmaschine) geben. Die Hefe
dazubrdckeln und unter Rihren aufldsen. Mehl und Salz hinzufligen und alles mit den Knethaken des
Handruhrgerats (oder der Kichenmaschine) zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit den Handen kraftig durchkneten und in 4 gleich groRRe
Sticke teilen. Die Stucke zu Kugeln formen. Die Teigkugeln mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 30
Minuten ruhen lassen.

Die Teigkugeln jeweils auf einer bemehlten Arbeitsflache mit den Handen zu einem etwa 20 x 10 cm
groBBen Rechteck ausbreiten. Den Teig von der Schmalseite her zur Mitte hin Gbereinanderschlagen
und mit den Handen wieder zu einem Rechteck ausbreiten. Den Teig immer wieder von den
Schmalseiten aus in die Mitte einschlagen. Den Teig mit den Fingern so lange einschlagen, bis ein
etwa 30 cm langer Strang von 4-5 cm Durchmesser entstanden ist. Die Teigstrange mit den
Handflachen rund rollen, dabei die Enden spitz zulaufen lassen.

Ein sauberes Leinentuch mit etwas Mehl bestauben. Die Baguette mit der ,,Naht” nach oben auf das
Tuch legen. Dieses so aufwerfen, dass eine Barriere zum nachsten Brot entsteht. So fortfahren, bis
alle Baguettes auf dem Tuch liegen. So stitzen sich die Teigstangen etwas. Mit Folie abdecken und an
einem warmen Ort 30-40 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 225°C (Umluft 210°) vorheizen. Ein ,SchieSer” mit Backpapier auslegen. Die
Baguettes mit der Naht nach unten darauf legen und mit einem scharfen Messer oder einer
Rasierklinge 5- bis 6-mal leicht schrag einschneiden. (Die Baquette-Typischen Einschnitte.)

Die Brote leicht mit Weizenmehl bestauben und im unterem Teil des Ofen mit Dampf ein schieBen. fur
ca. 15-20 Min. backen.

Tip:

Die Naht, die beim Einschlagen entsteht, sollte sichtbar sein. Sie ist typisch fur die Form.
Der Teig kann auch fir 12 Std. (Ubernacht) auf Stockgare gestellt werden.

Ein Vorbacken von 15Min, und zum Service ein finales Backen von 5 Min. ist Mdglich.

Historie:
31.1.2025 fur das Sylvester Raquelette
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