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Baguette-Backblech

Art.-Nr. 661134

Rustikales 
Zwiebel-Speck-Baguette

FÜR 3 BAGUETTES | ARBEITSZEIT: CA. 45 MINUTEN | BACKZEIT: CA. 20-30 MINUTEN

Zutaten: 300 g dunkles Weizenmehl Typ 1050, 300 g Roggenmehl Typ 1150, 2 TL Salz, 

1 TL Honig, 30 g frische Hefe, 380 ml lauwarmes Wasser (40°C), 

100 g Röstzwiebeln, 100 g Speckwürfel

Zubereitung

Die beiden Mehlsorten mischen und sie-

ben. Hefe im lauwarmen Wasser aufl ösen 

und zusammen mit Mehl, Honig und Salz 

zu einem glatten Teig verkneten. Zum 

Schluss Speck und Röstzwiebeln zugeben 

und unterkneten. Den Teig an einem war-

men Ort um das doppelte Volumen aufge-

hen lassen und wieder zusammenkneten. 

Diesen Vorgang nochmals wiederholen für 

ein luftig lockeres Backergebnis. Nun den 

Teig in drei gleich schwere Portionen auf-

teilen und zu langen Baguettes formen. 

Das Baguette-Blech fetten, die Teigrohlinge 

darauf legen und ca. 20 Min. gehen lassen. 

Nach Belieben mit etwas Wasser befeuch-

ten und mit Mehl bestäuben, evtl. etwas 

einschneiden. Bei 200°C Ober-/Unterhitze 

(180°C Umluft) ca. 20-30 Min. 

Tipp

Mit etwas Butter bestrichen ein Highlight 

zu jedem Grillevent oder beim Picknick.
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Baguette baking sheet

Item no. 661134

Rustic onion and bacon baguette

FOR 3 CRUSTY BAGUETTES | WORKING TIME: APPROX. 45 MIN. | 
BAKING TIME: APPROX. 20-30 MIN.

Ingredients for the dough: 300 g dark wheat fl our type 1050, 300 g rye fl our type 1150, 

2 tsp salt, 1 tsp honey, 30 g fresh yeast, 380 ml lukewarm water (40°C), 100 g fried 

onion, 100 g diced bacon

Preparation:

Mix and sieve the two types of fl our. Dis-

solve the yeast in the lukewarm water and 

knead together with the fl our, honey and 

salt to form a smooth dough. Finally, add 

the bacon and fried onions and knead in.

Leave the dough to rise in a warm place 

until it has doubled in volume and knead 

again. Repeat this process again for a light 

and fl uffy baking result.

Now divide the dough into three equal porti-

ons and shape into long baguettes. Grease 

the baguette tray, place the dough blanks 

on it and leave to rise for approx. 20 min. 

Moisten with a little water as required 

and dust with fl our, cut a little if necessary. 

Bake the baguettes at 200 °C top/bottom 

heat (180 °C fan oven) for approx. 20-30 

min.

Tip:
Spread with a little butter and a highlight at 

any barbecue event or picnic.
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