Baguette mit Poolish

Leinpoolish
75 ¢ Weizenmehl
1509 Leinmehl
400 g Wasser
59 Hefe

verruhren, Uber Nacht mindst.
12 Std. gehen lassen

Teig
Leinpoolish mit

525¢ Weizenmehl 550

22049 Wasser

69 Hefe
ca. 11 Minuten zu einem Teig
verkneten
18 g Salz hinzufigen

weitere 2 Minuten kneten
Teig 1 Std. gehen lassen und
anschlieBend zu 3 Baguette
formen. Diese mindst. 2 Std.
oder langer gehen lassen.

Baguette im Backofen bei 250 °C flr 10 Min. anschlieBend auf 180°C fur 10-15 Min.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht Ihnen

Biolandhof Roland Winkler

VollmerstraBe 6/1
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Tel. 01520 3987877 oder 0172 8942937
Biolandhof.winkler@gmail.com
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