pamperedfchef

Weizenvollkorn Baguette

Zutaten

400g Weizenvollkorn Mehl

20g frische Hefe

1TL Honig

13g Salz

1 EL Olivendl

250g handwarmes Wasser

2EL Sesam

1 geh&ufter EL Blau Mohn

2 EL Korner oder Saatenmischung
Ein kleines Stlck fein gehackte Chili oder eine Knoblauchzehe

So funktioniert es!

Das Mehl, in die Ruhrschissel geben und in der Mitte eine Mulde machen.

In die Mulde broseln wir die Hefe und geben das Wasser dazu.

Mit einem Loffel die Hefe mit etwas Mehl vom Rand auflésen und 10 -15 Minuten stehen lassen.
Alle anderen Zutaten dazu geben und mit der Kiichenmaschine einen festen, kompakten Teig
kneten.

Abdecken und fir ca. 20 -30 Minuten entspannen lassen.

Den Teig in 2 gleich grolRe Stiicke trennen und ohne zu kneten, nur mit ziehen und driicken

2 Baguette von ca. 20 — 25cm L&nge formen.

Auf dem Zauberstein, unterster Einschub in den kalten Ofen geben und bei 200C O/U fiir 25 — 30
Minuten goldbraun backen.

Nach dem backen etwas mit Wasser aus der Spriihfalsche bespriihen.

Die Baguettes auf dem Zauberstein fir 5 Minuten auf dem Kuchengitter nach backen lassen.
Vom Stein auf das Kuchengitter legen und vor dem anschneiden ganz auskihlen lassen.

Mein Tipp:

Wer es etwas luftiger mag deckt die geformten Teiglinge ab und l&sst sie vor dem Backen

ca. 30 — 45 Minuten gehen.

Guten Appetit!
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