
Baguette mit
Sauerteig

137 g Weizenmehl 550
137 g Wasser kalt

0,2 g Hefe

Sauerteig
82 g Weizenmehl 550

82 g Wasser 30 °C
10 g ASG (Weizen)

Vorteig

Alles gut verrühren und bei Zimmertemperatur
zugedeckt 12 - 14 Stunden reifen lassen. 

Alles vermischen und zugedeckt 
12 - 14  Std. bei RT reifen lassen.

TA 165

Zeit gesamt
16 - 18 Std.

Zeit am Backtag
ca. 4,5 Std.

TE 900

Autolysteig

Sauerteig
Vorteig

139 g Wasser kühl
330 g Weizenmehl 550 oder

Baguettmehl (dann aber etwas
mehr Wasser nehmen, 

       ca. 5 - 10 %)

Alle Zutaten kurz mit der Maschine vermischen
und für 30 Min. bei RT zugedeckt quellen lassen. 



TT 24 °C

O/U Hitze
250 °C

ca. 25 Min.

mäßig
schwaden

Stockgare
3 Std.

Stückgare
  60 Min.

Hauptteig
Autolyseteig
11 g Salz
3 g Hefe

Salz und Hefe dem Autolyseteig
zufügen und für ca. 7 Min. bei
mittlerer Stufe kneten.

3 Stunden Stockgare, dabei nach 30,
60 und 90 Min. D/F.

Nach der Stockgare den Teig in 3 Stücke à ca.
300 g teilen und schonend zu straffen Zylindern
formen.

30 Minuten im bemehlten Leinentuch mit Schluss
nach oben gehen lassen.

Teiglinge vorsichtig entnehmen und zu Baguettes
formen.

Weitere 30 Minuten Stückgare im Leinen mit Schluss
oben.

Währenddessen den Ofen mit 2 Backblechen auf 
250 °C O/U vorheizen.
Die Teiglinge auf Backpapier mit Schluss nach unten
ablegen, einschneiden und auf das heiße Blech
ziehen.

Das zweite heiße Blech umgedreht als Deckel
auflegen und einschieben.
20 - 25 Minuten backen, nach 10 Minuten den Deckel
abnehmen und goldbraun fertig backen.

(Anleitung:
https://www.yout
ube.com/watch?
v=KVzrU5g1wU8)


