WILDKRAUTERBAGUETTE




Wildkra
g BAGUETTE

uter

500 g Dinkel Kuchenmehl (oder Weizen und Dinkel gemischt)

10 g Salz

7 g Trockenhefe

1/2 TL Zucker

20 g Butter (handwarm)

250 g Wasser (Raumtemperatur)
5 EL Wildkriuterpaste (siehe unten)
60 g getrocknete Tomaten

AL R LT .

e Olivendl,

e eine gute Prise Salz und

e essbare Wildkriuter, wie z.B.
- Birlauch (Vorsicht vor Verwechslung),
- Ginsebliimchen
- Léwenzahn (bitter)
- Vogelmiere (vorab etwas zerkleinern)
- Gundelrebe
- Taubnessel
- Brennnessel
- Wiesen-Labkraut

zu einer streichfihigen Paste mixen.

KRAUTERBAGUETTE

Alle Zutaten, auBBer Tomaten und Wiirzpaste, zu
einem Teig kneten.

Den Teig zugedeckt 15 Minuten rasten lassen.
Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und
zu 2 Baguettes formen.

15 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Baguettes in der Mitte aufschneiden, eine Seite
etwas flach driichen und eine leichte Mulde
hinein driicken.

Wildkriuterpaste sowie klein gehackte Tomaten
einfiillen.

Die zwei Baguettestringe umeinander wickeln,
befeuchten und zugedeckt erneut 15 Minuten
gehen lassen.

Mit viel Wasser bestreichen / besprithen und im
vorgeheizten Backofen bei 210°C unter Dampf
(Kombi-Dampfgarfunktion oder ein
hitzebestindiges Gefil} mit Wasser ins Backrohr
stellen) 20 Minuten backen.
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