
DICKITALER 
BACKKURS.
Baguette mit Vorteig.
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VARIA-
TIONEN. 

SCHWARZER 
GRINGEL

Sepia 9
Cranberries 105
Mandel 75
Haselnuss 75

PFEFFER 
KRUSTE

FOCACCIA WECKLE

Salz 30
Pfeffer, schwarz 3
Pfeffer, bunt 18
Butterreinfett 150
Weizenmehl 405 30
Rapsöl 102

Paprika
Zuchini
Tomaten
Oliven
Olivenöl

CIABATTA FLUTE FOUGASSE FOUGASSE



TEMPERAT-
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240°C

1-3 
Min.

240°C

22 
Min.

TRIEB

OBERFLÄCHE 
SPANNUNG

DAMPF: 
ELASTISCH

KOCHTOPF / 
FEUCHTIGKEIT

KRUSTENB
ILDUNG

KERNTEMPERATUR ERREICHEN
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Weizenmehl 150 150

Hartweizen 150 150 150

Wasser 300 300

Trockenhefe 15 15 15

Hauptteig
Weizenmehl 520 670 520

Wasser 300 600 300

Zucker 20 20 20

Meersalz 20 20 20

Trockenhefe 30 0 0



FRAGEN:
Regeln beim 

Baguette
Baguette VS 

Weißbrot Aufbewahrung Weitere 
Variationen

Andere Mehle / 
Getreide

Frisch-Hefe VS 
Trockenhefe

Zeit & Backen Vorteig länger 
ruhen



ENDE.VIELEN DANK.

Codewort: 
„Diggitaler-Vergleich“
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