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Baguette mit Kiirbis — ein einfaches Rezept mit leckerem
Hokkaido

Luftig, locker und einfach die ideale Erganzung zu herbstlichen Suppen: Das ist
das Baguette mit Kiirbis. Das Brot passt gut zu einer Brotzeit oder fiir ein
Sandwich. Der nussige Geschmack kommt durch den Hokkaido. Zudem hat das
Baguette eine tolle orange-rote Farbe.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Portionen: 2 mittelgrolRe Baguette
Koch/Kochin: Joachim Habiger

Zutaten fur das Kurbis-Piliree:

e 200 g Kiirbis (Hokkaido, mit Schale, in Wiirfel geschnitten)
e Wasser
e 1 PriseSalz

Zutaten fiir den Baguette-Teig:

e 500 g Weizenmehl (Typ 550)
« 25901

e 1TLSalz

e 1 Prise Zucker

e 1 Packung Trockenhefe

e 50 g Haselnlsse

o 180 ml Wasser

Fiir die Dekoration:

e Kiirbiskerne

Backtemperatur: Zirka 20 Minuten bei 200 Grad mit Ober-/Unterhitze
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Piiree aus Hokkaido fiir den Teiqg

Zirka 200 Gramm in Wirfel geschnittenen Hokkaido-Kiirbis mit Wasser und
etwas Salz weichkochen und zu Puree verarbeiten.

Tipp: Der Hokkaido-Kiirbis eignet sich besonders gut fiir das Baguette-Rezept, da
dieser nicht extra geschdlt werden muss.

So bereiten Sie den Teiq fiir das Baguette zu

Das Pliree zusammen mit dem Mehl,
dem 01, Salz, Zucker, Trockenhefe, Haselniissen und dem Wasser rasch zu
einem Teig verarbeiten.

Tipp: Verwenden Sie fiir den selbstgemachten Baqguette-Teig Mehl Type 550. Es ist
griffig und deshalb fiir Baguette besonders qut geeignet.

Den Baguette-Teig dann an einen warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.
Danach in zwei Teile teilen, lang ziehen und nochmals 20 Minuten gehen
lassen.

Tipp: Das selbstgemachte Kiirbis-Baguette sieht richtig "franzosisch” aus, wenn
Sie die Enden leicht spitz formen. "Oh, la, la!"

Mit einem Messer den Baguette-Teig oben ldngs einschneiden, danach

mit Wasser bestreichen und mit Kiirbiskernen bestreuen. Bei 200 Grad zirka 20
Minuten gleichmalig goldgelb backen.
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