
 

Baguette mit T65 und Poolish ( 6 -7 Stück ) 

  

Poolish 

150 g WM T 65 

150 g Aprikosen-o.Rosinen Hefewasser ( Aktiv) 

12 Std. bei Zimmertemperatur gehen lassen oder kurz anspringen lassen und im 
Kühlschrank aufbewahren. Hier ist man flexibel vom Backbeginn. 

Wer kein Hefewasser hat, kann dafür bei gleicher Wassermenge 1 g Hefe einsetzen. 

Bei sehr warmen Temperaturen reichen 0,5 g Hefe. 

  

Hauptteig 

Fertiger Poolish 

800 g  franz. T65 Label Rouge 

50 g Weizenvollkornmehl 

2 g Hefe 

550 g Wasser 

20 g Salz 

10 g Honig 

20 g Olivenöl 

  

Zuerst gesamtes Mehl mit Wasser vermischen, 1 Std. Autolyse. 



Danach die restlichen Zutaten dazugeben , bis auf das Olivenöl. 

6 Minuten St. Min 

4 Minuten St. 1 kneten und danach das Olivenöl weitere 4 Minuten in 2 Steps 
einkneten. 

Den fertigen Teig 60 Minuten ruhen lassen, dabei alle 20 Minuten dehnen und falten. 

Kalte Gare im Kühlschrank 48 Stunden bei 4 - 6 ° C. 

Am Backtag direkt aus dem Kühlschrank verarbeiten. 

Teiglinge abstechen, zu Zylinder aufarbeiten, 20 Minuten im Leinen ruhen lassen. 

Danach zu Baguette aufarbeiten und weitere 30 Minuten ruhen lassen. 

Im vorgeheizten Ofen ( 250 ° C Ober/Unterhitze und Schwaden) ca. 20 Minuten 
backen. 

  

Lust auf`s Baguette backen bekommen ? 

  

Dann kannst du alles rund ums Baguette und vieles mehr in meinem Genießer Kurs 
erlernen. 

  

Rezept @ Andrea Schreyer - Brotgeflüster 


