Mini-Baguette mit Meerrettich-Dip

Fiir 4 Personen

1/2 Wiirfel Hefe 200 ml warmes Wasser 1 TL Zucker
500 g Mehl 1 TL Salz 1 Stiick Meerrettich (50 g) 2 Schalotten
200 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 1 Glas Forellenkaviar

Den Backofen auf 230 Grad (Umluft 210 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Hefe in 200 ml
warmen Wasser auflosen, einen Teeloffel Zucker zugeben und mit dem Mehl mischen. Einen
Teeltffel Salz zugeben und zu einem Teig verkneten. Je nach Konsistenz noch Wasser oder Mehl
hinzufiigen, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Den Teig eine halbe Stunde zugedeckt
gehen lassen. Anschlielend den Teig zu kleinen Stangen von 10 -12 c¢cm Lénge und 1-2 cm
Dicke formen und bei 230 Grad ca. 7 Minuten backen. Den Meerrettich und die Schalotten
schélen und auf einer feinen Reibe reiben. Mit der Créme-fraiche vermischen und mit Salz und
Zucker abschmecken. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Mini-
Baguette der Lange nach aufschneiden, mit der Creme bestreichen und mit Schnittlauchroéllchen,
Forellenkaviar und geriebenem Meerrettich bestreuen.
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