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FOUGASSE

VIELSEITIGER, WEICHER WEIZENTEIG MIT POOLISH
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STUCK ZUBEREITUNGSZEITGESAMT ZEIT AM BACKTAG SCHWIERIGKEITSGRAD

2 Stick a 500g 16 Stunden

4 Stunden 2/3

ZUTATEN

WEIZENVORTEIG - POOLISH
1659 Weizenmehl 700
1659 Wasser 20°C

29 Backhefe

HAUPTTEIG

2709 Wasser (20°C)
reifes Poolish

3859 Weizenmehl 700

29 Hefe
59 Honig
139 Salz

Hard Facts Hauptteig

&:: Teigtemperatur 24-27°C

Teigruhe 180 min

Backtemperatur ~ 250°C

I .
Backdauer 12-15 Minuten

WEIZENVORTEIG - POOLISH

Fir das Poolish alle Zutaten zu einer klumpenfreien Masse verriihren, zude-
cken und bei Raumtemperatur fiir 3-4 Stunden anspringen lassen. Danach
das Poolish fiir weitere 8-12h im Kihlschrank bei 4-6°C reifen.

HAUPTTEIG

Fur den Hauptteig das Poolish, Wasser, Weizenmehl, Hefe und Honig fiir
1-2 Minuten kurz ankneten. Den Teig nun fiir 30 Minuten zugedeckt rasten
lassen. In dieser kurzen Teigrast, auch Autolyse genannt, quellen die Mehl-
bestandteile gut auf und das Klebergeriist kann sich beim Mischen nun
viel schneller ausbilden. Jetzt mit der Kiichenmaschine den Teig fiir ca. 8
Minuten langsam mischen, das Salz hinzugeben und vollstandig zu einem
glatten Teig auskneten, der sich leicht vom Schiisselrand 16st. Nach dem
Mischen sollte der Teig eine Temperatur von 25-27°C haben

AUFARBEITUNG

Den Teig in eine gedlte Wanne geben und fiir 1,5 Stunden zugedeckt bei
Raumtemperatur rasten lassen. Den Teig einmal falten und fir weitere
1-1,5 Stunden reifen lassen. Wahrend dieser Teigruhe darauf achten, dass
die Teigtemperatur nicht unter 24°C abféllt. Hat sich der Teig gut entwi-
ckelt, die Oberflaiche bemehlen, den Teig auf den Tisch stlirzen und in 2
gleich groBe Stiicke je 500qg teilen. Die Teiglinge vorsichtig in eine Drei-
ecksform bringen,auf einem bemehlten Tuch fiir 20 Minuten rasten lassen
und danach zu den Fougasse formen. Die fertigen Teiglinge auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen, fiir weitere 15 Minuten entspannen
lassen und mit Olivendl, Salz, Tomaten, Oliven,... verfeinern.

Backen

Die Bleche nun in den auf 250°C heien Ofen schieben und gut beschwa-
den. Die Backzeit sollte 15 Minuten nicht Gberschreiten, da die Fougasse
sonst sehr schnell austrocknen wirde.

Tipp:

Hat man einen Pizza- oder Backstein, so eignet sich dieser auch perfekt fir
dieses Rezept. Dazu die Teiglinge auf ein Backpapier legen und das Papier
samt Teigling direkt auf den vorher gut aufgeheizten Backsteig ziehen.



