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REZEPT: Krauterbaguette

ZUTATEN

1 TL Trockenhefe

1 TL Zucker

100 ml Wasser

250 g Mehl

Etwas Salz

2 TL Olivendl

50 g Butter

2 Knoblauchzehen

2 TL Gundelrebe (oder Petersilie)
1 TL Dost (Majoran)

1 TL Quendel (Thymian)

ZUBEREITUNG

Lose die Hefe zusammen mit dem Zucker in lauwarmem Wasser auf.

Gib das Mehl und einen Teeloffel Salz zu der Hefe.

Verrihre die Zutaten und knete sie zu einem glatten Teig zusammen.

Bestreiche den Teig mit etwas Ol.

Decke den Teig mit einem Kiichentuch ab und lasse ihn mindestens 30 Minuten bei
Raumtemperatur gehen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Ziehe den Teig in die Lange und forme ihn zu einem Baguette.

Lege das Baguette auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backpapier aus und lasse es weitere 30
Minuten gehen.

Schale den Knoblauch und hacke ihn fein.

Wasche die Krauter und hacke alles fein.

Heize den Backofen auf 200 Grad vor.

Lasse die Butter in einem Topf schmelzen.

Gib die Krauter und den Knoblauch zur Butter.

Schmecke die Krauterbutter mit Salz ab.

Backe das Baguette etwa 15 Minuten bei 200 Grad im Ofen.

Schneide das Baguette an der Oberflache schrdg ein und verteile die Krdauterbutter in den Rillen.
Backe das Brot weitere zehn Minuten im Backofen, bis es goldbraun ist.


https://utopia.de/ratgeber/trockenhefe-und-frische-hefe-unterschiede-und-wie-du-sie-ersetzt/
https://utopia.de/ratgeber/salzersatz-diese-alternativen-wuerzen-dein-essen-ohne-salz/
https://utopia.de/ratgeber/vegane-butter-mit-diesem-rezept-machst-du-sie-ganz-einfach-selber/
https://utopia.de/ratgeber/baguette-backen-einfaches-rezept-fuer-den-franzoesischen-klassiker/
https://utopia.de/ratgeber/warum-backpapier-nicht-ins-altpapier-gehoert/
https://utopia.de/ratgeber/backofen-vorheizen-sinnvoll-oder-nicht/
https://utopia.de/ratgeber/kraeuterbutter-selber-machen-rezept-mit-veganer-variante/

