
Präsidentenbaguette Plötzblog

Das  Rezept  stammt  von  hier:
https://www.ploetzblog.de/2013/02/16/leserwunsch-frankreichs-b
estes-baguette-1995-und-2006/

Da dieser Blog auch mein persönliches Koch- und Backbuch ist,
schreibe  ich  es  auch  hier  auf,  da  das  nächste  Frühstück
bestimmt  kommt  und  ich  es  so  automatisch  über  die  Rubrik
“Frühstück” angezeigt bekomme.

Tipp: In der Praxis mache ich von diesem Rezept immer die
doppelte Menge. Das klappt in der CC wunderbar. Ich verteile
den Teig dann zum Gehen lassen auf zwei Schüsseln und backe
dann meistens einen Tag drei Baguettes und einen Tag später
die nächsten drei. Wenn der Teig einen Tag länger steht, das
macht ihm überhaupt nichts aus. Im Gegenteil �

Zutaten:

290 g Weizenmehl 550 (ich hatte Farina Manitoba)
70 g Weizenmehl 1050 (ich hatte kein 1050er Weizenmehl
zuhause und habe beim ersten Versuch 1050er Dinkelmehl
genommen, das funktionierte genauso)
240 g Wasser
2 g Frischhefe
7 g Salz

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11320


2 g Backmalz (enzyminaktiv) oder Zucker (hier hatte ich
Zucker)

Zubereitung:
Alle Zutaten von Hand vermengen. Ich habe stattdessen alle
Zutaten in den Kessel gegeben und ca. 40 Sekunden mit dem K-
Haken vermischt.

60 Minuten Teigruhe bei 24°C, dabei alle 20 Minuten falten.

48 Stunden Gare bei 4-6°C im Kühlschrank (lt. Gruppe gehen
auch 72 Stunden).

3 Teiglinge abstechen und zu Zylindern aufrollen,  Anleitung
z.B. im Video unten.

15 Minuten in bemehltem Bäckerleinen ruhen lassen.

Die Baguettes formen (Anleitung z .B. im Video unten) und 30
Minuten  bei  ca.  24°C  in  Bäckerleinen  gehen  lassen.
Einschneiden,  siehe  auch  im  Video.

Jetzt den Ofen vorheizen, ich verwende einen Backstahl.

Bei 250°C fallend auf 230°C mit Dampf 25 Minuten backen.

Hinweis:
Da  ich  regelmäßig  vergesse  wie  das  mit  dem  Aufrollen  zu
Zylindern geht und auch dem Formen und Einschneiden, schaue
ich jeweils in dieses Video, da ist es perfekt erklärt:

Video: Baguettes formen

https://brotdoc.com/2014/03/21/video-baguettes-formen/

