
Präsidentenbaguette

 
Fotos Ines Glück, Rezept  nach Lutz Geißler, von Ines Glück 
auf Kenwood umgeschrieben,
Originalrezept findet man hier:  Präsidentenbaguette

(Für Anfänger geeignet, wenig Arbeitsaufwand, bedarf nur guter
Planung)

Zutaten:
290 gr Weizenmehl 550
70 gr Weizenmehl 1050
(Alternativ 360 gr Weizen T65, wer zu Hause hat)
240 gr Wasser
2 gr Frischhefe
7 gr Salz
2 gr Backmalz inaktiv (nicht zwingend erforderlich)

Zubereitung:
Alles entweder von Hand homogen vermengen oder mit der Kenwood
mit dem Knethakenelement 3 Minuten auf Stufe min und 5 Minuten
auf Stufe 1 kneten.

60 Minuten Teigruhe bei Zimmertemperatur. In dieser Zeit den
Teig 3x Dehnen und Falten.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10143
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/präsidentenbaguette_inesglueck3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/präsidentenbaguette_inesglueck.jpg
https://www.ploetzblog.de/2013/02/16/leserwunsch-frankreichs-bestes-baguette-1995-und-2006/


Dann wandert der Teig für 48 Stunden in den Kühlschrank bei
4–6 Grad.

Aus dem Kühlschrank nehmen und auf eine bemehlte (ich nehm
immer  Hartweizengrieß)  Fläche  stürzen.  Vorsichtig  zu  einem
Rechteck ziehen.

Den Teig in 3 Streifen abstechen und vorsichtig zu Zylindern
aufrollen.  (Die  Anleitungen  selbst  zum  Thema  Zylinder
aufrollen und Baguette formen gibt es in super Filmen auf
youtube,  z.B.  hier
https://www.youtube.com/watch?v=KVzrU5g1wU8&app=desktop)

Abgedeckt 15 min ruhen lassen mit Schluss nach oben

Dann die Baguettes formen, dabei so wenig wie möglich Luft
ausdrücken. der Teig ist eher mittelfest und lässt sich gut
händeln.
Nochmals 30 Minuten in Bäckerleinen ruhen lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/präsidentenbaguette_inesglueck1.jpg


In der Zeit den Backofen incl Blech oder Stahl auf 250 Grad
vorheizen. Die Teiglinge aufs Blech und mit einem scharfen
Messer drei mal spitzwinklig einschneiden.

Mit viel Dampf auf 230 Grad fallend für 20–25 Minuten backen.

Auf einem Gitterrost abkühlen lassen.

PS. Ich mach immer gleich die doppelte Menge.

Chapatis
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Rezept zur Verfügung gestellt von Stefanie Ganzevoort

Chapatis oder auch (in unserem Fall) Babybrot

Zutaten:
250g. Mehl 1050
150 ml handwarmes Wasser
Salz (für Babys wenig bis gar nicht)

Zubereitung:
Verkneten (Knethaken), halbe Stunde ruhen, zu Fladen ausrollen
(z.B. mit Pastawalze).

Ofen  auf  250  Grad/Ober-Unterhitze  vorwärmen,  Chapatis  auf
gefettetem Blech auf der untersten Schiene von jeder Seite 2-3
min. backen.

Tipp: Alternativ in Pfanne ohne Fett herausbacken.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/chapatis.jpg

