springlane

Krauterbaguette selber machen

VORBEREITEN RUHEN
10 130
Min. Min.

Zutaten Fir 2 Baguettes

240 ml kaltes Wasser

10 g Hefe

340 g Weizenmehl Type 550
10 g Salz

S g Backmalz (optional)

200 g Krauterbutter

Besonderes Zubehor

Kichenmaschine

Teigabstecher oder Teigkarte

Sauberes Kiichenhandtuch

Backblech mit Backpapier

Rasierklinge oder scharfes Kiichenmesser

Ein ofenfrisches Baguette ist eine ziemlich feine Sache.
Ein ofenfrisches Baguette mit selbstgemachter

Krauterbutter ist eine Steigerung des Ganzen. Und wenn
man die Butter noch kurz im angeschnittenen Brot
mitbackt, dann erhalt man ein kulinarisches Wunderwerk.
Dieses Krauterbaguette hat alles: knusprige Kruste,
aromatischen Krauterduft, Geschmack und eine genau
richtig saturierte Krume, die sich mit der leckeren Butter
vollgesogen hat wie ein goldig glanzender und fettig
kostlicher kleiner Brot-Schwamm.

Noch mehr leckere Rezepte gibt's auf
www.springlane.de/magazin

ZUBEREITEN NIVEAU
40 *
Min. Leicht

Dabei ist es nicht unbedingt notwendig, das Baguette
selber zu backen. Aber es ist besser. Fiir den Geschmack,
fir die Frische, fir deine Baguette-Skills und fur das
wohlige, grofartige Gefiihl diese so simple, aber
raffinierte Kostlichkeit komplett selbst zubereitet zu
haben. Genau wie das Zwiebelbaguette basiert das

Krauterbaguette auf meinem schnellen Baguette-Rezept.
Das heif3t fir dich: minimaler Aufwand, maximales
Ergebnis.

-1-

Wasser in eine Riihrschissel geben, Hefe darin auflosen.
Mehl, Backmalz und Salz dazugeben und auf langsamer
Stufe 3 Minuten kneten. Schiissel abdecken und 30
Minuten ruhen lassen.

-2-

Teig in der Schissel von Hand dehnen und falten. Dazu
immer wieder eine Ecke des Teiges vom Schiisselrand
|6sen, nach oben ziehen und dann zu Mitte falten.
Schiissel dabei drehen und standig wiederholen, bis der
Teig beim Dehnen kaum noch nachgibt. Dann abdecken
und 20 Minuten ruhen lassen.

-3-

Dehnen und Falten noch zweimal wiederholen und den
Teig danach jeweils wieder 20 Minuten ruhen lassen. Der
Teig sollte sich geschmeidig und elastisch anfiihlen und
nach dem dritten Mal sein Volumen deutlich vergroflert
haben. Den Ofen auf 250 °C Ober-, und Unterhitze
vorheizen.

-4 -

Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und in 2
Sticke a ca. 200 g teilen. Rechteckig vorstof3en: linke
und rechte Seite minimal zur Mitte falten, dann von oben
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Krauterbaguette selber machen

zu einem 10 cm langen Rechteck aufrollen. Mit dem
sauberen Kiichenhandtuch abdecken und 10 Minuten
ruhen lassen.

-5.-

Teiglinge zu Baguettes aufarbeiten: Seiten einfalten, der
Lange nach von oben straff aufrollen und mit den
Handballen vorsichtig tiber die Arbeitsflache auf die
gewlinschte Lange ausrollen. Mit Abstand auf das
Backblech setzen, abdecken und finale 30 Minuten
aufgehen lassen.

-6 -

Vor dem Backen die Baguettes flach 3-4 Mal
einschneiden. Im vorgeheizten Ofen 20 Minuten backen,
bis die Kruste noch hellbraun ist, Ofen anlassen.
Baguettes 10 Minuten auskiihlen lassen. Krauterbutter in
Scheiben oder Stiicke schneiden.

-7-

Baguettes diagonal im Abstand von ca. 2-3 cm
einschneiden, sodass die Scheiben noch
zusammenhangen. Zwischen alle Scheiben 1-2 Stiicke
Krauterbutter geben, Baguette leicht langs
zusammendricken, sodass die Stlicke nicht herausfallen.

-8-

Baguettes im noch heilen Ofen 10 Minuten nachbacken,
bis die Kruste gut gebrdunt und die Butter geschmolzen
ist. Ofenfrisch genieflen. Die Krauterbutterbaguettes
ergeben etwa 8 Portionen.

Noch mehr leckere Rezepte gibt's auf
www.springlane.de/magazin
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