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Zut�ten für 5 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für 2 B�guettes:

500 g Weizenmehl

2 TL  Meers�lz jodiert fein

1 TL Krist�llzucker

1 Pkg. Trockengerm

350 ml W�sser, l�uw�rm

3 EL  Zwiebel-Kr�uter

Brotgewürz

Österreichische J�usenpl�tte
mit Wurzelb�guette

50—70 Min

Zubereitung

1 Die trockenen Zut�ten in eine Schüssel geben: Mehl, S�lz, Zucker, Germ

und die Kot�nyi Gewürzmischung.

2 Gut durchrühren, d�n�ch d�s W�sser beigeben.

3 Zun�chst mit einem Kochlö�el vermengen, d�nn rund fünf Minuten

durchkneten.

4 Den Teig in einer Schüssel mit Frischh�ltefolie �bdecken und über N�cht in

den Kühlschr�nk stellen.

5 Am n�chsten Morgen her�usholen und eine Stunde ruhen l�ssen.

6 Den Teig in zwei Stücke teilen und �us jedem Stück einen etw� f�ustdicken

Str�ng formen.

7 Diesen 3-4 m�l in sich drehen. Auf B�ckp�pier legen und noch einm�l 15

Minuten ruhen l�ssen. W�hrenddessen eine Schüssel mit W�sser in den

B�ckofen stellen und �uf 250°C vorheizen.

8 Die B�guettes in den Ofen schieben und 25 Minuten b�cken.


