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Natfxrlich. Besser: Bac

franzosisches ken.

Weizenbaguette /
Ciabattabrot

mit geklhltem Fermentteig

Weizenfermentteig TA 200 gekuhlt: Aktivstarter in ca. 40 °C warmem Wasser auflosen, Mehl zugeben

Wasser ca. 40 °C 4.000 g und Teig kneten, Anfangstemperatur ca. 30 °C, warme

Gko Aktivstarter 0 - Femertomtaecs SSde b 0 C 103, S

Weizenmehl T 550 4.000 g 40 Stunden. Ab 14. Stunde und guter Durchkihlung ist der
Fermentteig verarbeitungsfahig.

Teig:

Weizenfermentteig TA 200 ca. 8.000 g

Weizenmehl T 550 6.000 g

Salz 200g

Hefe 100 g

Olivendl 100 g

Minimo 50¢g

Wasser ca. 3.000¢g

Gesamtteig ca.17.450¢g

Knetzeit: 1. Gang 6 Minuten und

2. Gang 4 Minuten
Teigtemperatur: ca. 23 °C bis 24 °C
Teigruhe: 60 bis 70 Minuten

Aufarbeitung 350 g oder 600 g Teiglinge leicht oval vorsichtig facieren (unbedingt darauf
achten, dass die Luft im Teig bleibt).
Ciabattabrot stumpf langlich ca. 30 cm lang zusammenlegen, in Bio-Roggenmehl
walzen und direkt auf Bleche absetzen.
Baguette langlich aufarbeiten und mit Schluss nach unten in mit Bio-Roggenmehl
bemehlte Tlicher aufziehen. Nach ca. 45 bis 50 Minuten Endgare Teiglinge mit
Schluss nach unten auf Abzieher setzen, 4 bis 5mal baguettetypisch schneiden
und mit wenig Schwaden einschieben.
Nach der Aufarbeitung alternativ die Teiglinge tGber Nacht in die Kiihlung stellen.

Backtemperatur: ca. 240 °C fallend auf 230 °C

Backzeit: ca. 20 bis 22 Minuten Baguette, ca. 35 Minuten bei Ciabattabrot
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