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STADTER_

Reggenbaqguelle mit Tematenpesto

FUR 3 BAGUETTES | ARBEITSZEIT: CA. 45 MINUTEN | BACKZEIT: CA. 20 MINUTEN

Zutaten fiir die Baguettes: 300 g Roggenmehl, 200 g Weizenmehl, 21g Hefe, 1EL
Honig, 2 EL Olivendl, ca. 320 ml lauwarmes Wasser, 1 TL Salz |

Zutaten fiir das Tomatenpesto: 300 g getrocknete Tomaten, 100 g Pinienkerne, 100 g
geriebenen Parmesan, 2 Knoblauch-Zehen, etwas Olivendl, 1 EL Balsamico, etwas
Basilikum nach Geschmack, etwas Salz, Pfeffer und Zucker

Zubereitung der Baguettes

Alle Zutaten miteinander verkneten
und an einem warmen Ort ca. 30 Min.
gehen lassen. Danach aus dem Teig drei
gleich groke Stangen formen und in dem
gefetteten  STADTER  Baguette-Back-
blech weitere 30 Min. gehen lassen.
Bei 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft)
ca. 20 Min. backen.

Zubereitung des Tomatenpestos

Alle Zutaten mit einem Mixer oder Stab-
Mixer zu einer geschmeidigen Masse ver-
rihren. In Schraubgléaser flllen und kalt
stellen (ca. 1-2 Wochen gekihlt halthar).

Tipp

Nehmen Sie das Baguette 10 Min. vor Ende
der Backzeit aus dem Ofen. Schneiden Sie
es im Abstand von 2 cm ca. bis zur Halfte
ein und flllen Sie mit einem L&ffel etwas
Pesto ein. Anschliekend das Baguette im
Ofen ca. 10 Min. fertig backen. Nach Belie-
ben mit Krautern garnieren.
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STADTER_
Rye baguetle with temalo peslo
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FOR 3 BAGUETTES | WORKING TIME: 45 MINUTES | BAKING TIME: 20 MINUTES

Ingredients for the baguettes: 300 g rye flour, 200 g wheat flour, 219 yeast, 1tbsp
honey, 2 tbsp olive oil, approx. 320 ml lukewarm water, 1 tsp salt

Ingredients for the tomato pesto: 300 g sun-dried tomatoes, 100 g pine nuts, 100g
grated Parmesan cheese, 2 cloves of garlic, a little olive oil, 1 thsp balsamic vinegar,
little basil to taste, a little salt, pepper and sugar

Preparing the baguettes

Knead all the ingredients together and lea-
ve to rise in a warm place for approx. 30
minutes. Then shape the dough into three
equal-sized sticks and leave to rise in the
greased STADTER baguette baking tray for
a further 30 minutes.

Bake at 200°C top/bottom heat (180 °C
fan oven) for approx. 20 minutes.

Preparation of the tomato pesto

Mix all the ingredients with a blender or
hand blender until smooth. Pour into screw-
top jars and chill (can be kept refrigerated
for approx. 1-2 weeks).

Tip

Take the baguette out of the oven 10 minu-
tes before the end of the baking time. Cut it
in half about 2 cm apart and spoon in some
pesto. Then finish baking the baguette in
the oven for approx. 10 minutes. Garnish
with herbs as desired.
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