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Brot
Baguette Brote
Joghurt- Baguette

Rubrik: Brot

Unterrubrik Baguette Brot
Rezeptname: Joghurt- Baguette
Rezeptnummer:  Brot Nr. 0011

Angaben zum Backen:
Backhitze: 180 44
Backzeit: [/ Einfrieren: 35 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 46 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 15 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Teigruhe: 85 Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 32,79 Kalorien
Fett pro Portion: 0,10 e
Balaststoffe: 0,34 NG
Kohlenhydrate: 6,65F (8
Eiweil3: 1,16* 3@
Zucker: 0,621 Mg

Flex Points: il Points
Smart Points 2018 1 Points
Broteinheiten 1
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

P

Brot

Baguette Brot
Joghurt- Baguette
Brot Nr. 0011

250ml Natur- Joghurt (Vollmilchjoghurt 3,5 %Fettgehalt )
Ca. 400g Weizenmehl

20g Hefe

2TL Braunzucker

1 TL Salz




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brot

Baguette Brot
Joghurt- Baguette
Brot Nr. 0011

Zubereitung:

Aus Hefe, 2EL Mehl und 50ml warmem Wasser den Vorteig zubereiten.
Diesen zugedeckt 15 Minuten gehen lassen (bis der Teig aufgegangen ist).
Joghurt, Salz, Zucker und aufgeloste Hefe in eine grol3e Schiissel geben,
langsam Mehl dazugeben und einen glatten Teig herstellen (Der Teig darf
leicht klebrig bleiben). Zugedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen. Der Teig sollte
sein Volumen verdoppeln. Den Teig anschlieBend in zwei gleiche Halften
teilen und zwei lange Baguette formen. (Die Hande vor dem Formen mit Ol
einfetten, damit der Teig nicht klebt). Baguette auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, mit einem scharfen Messer einschneiden und noch
mal zugedeckt 10 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen ca. 35
Minuten bei 180°C hellbraun backen.
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