„Frankfurter Baguette“

270 gr helles Reismehlmischung, ohne Bindemittel

  8 gr Guarkernmehl (2 1/2 Tl)

1 1/2 TL Zucker

 1 TL Salz

 2 TL Trockenhefe

 1 TL Essig

 2 Eiweiß ( Größe M Raumtemperatur ist wichtig!)

300 ml lauwarmes Wasser

Den Ofen auf 225° vorheizen

Aus Alufolie und Backpapier eine Form "basteln"

Zuerst alle trockenen Zutaten in einer Schüssel mit einem Schneebesen gut

vermischen,

dann die nassen Zutaten ( Wasser, Eiweiß, Essig) dazugeben und mit den

Rührhaken 3 min. bei mittlerer Stufe verrühren.

Den Teig in die Form geben, glatt streichen , mit Frischhaltefolie abdecken

und 15 Min gehen lassen. Frischhaltefolie entfernen und die Aluform auf ein

Backblech legen. Auf der zweiten Schiene von unten

60 Min backen, dann auf 190 ° herunter drehen und noch weitere 15 Min backen lassen.

Baguette auf einen Rost legen 10 Min abkühlen lassen, dann die Alufolie entfernen und vollständig auskühlen lassen.

„Frankfurter Weißbrot“

gleiche Zutaten, wie für’s Baguette, wird aber in einer 20 cm Kastenform gebacken.

Variante: 200 gr helle Mehlmischung, 70 gr Buchweizenmehl,

                 30 gr Sonnenblumenkerne

ansonsten bleibt alles gleich.

