
Bagietki z sezamem

Bardzo smaczne francuskie bagietki, tym razem nie lepsze, ni  ze sklepu ­ż  
powiedziałbym,  e takie, jak ze sklepu ;). Mog  by  z sezamem, mog  by  bez ­ jest toż ą ć ą ć  
przepis na francuskie pieczywo z chrupi c  skórk , czyli chlebek, bagietki, bułki, spodyą ą ą  
do pizzy, itp. Przepis pochodzi z tej strony. Polecam!

Składniki na 1 chlebek lub 4 bagietki: 

• 1 szklanka ciepłej wody
• 2¼ ły eczki suchych dro d yż ż ż
• 1 ły ka cukruż
• 1,5 ły eczki soliż
• 2 ły ki mi kkiego masła/margaryny ż ę
• 3 szklanki m ki pszenneją
• nasiona sezamu (do  rodka ciasta i do posypania), około pół szklanki ś

Dodatkowo:

• 1 jajko roztrzepane z 1 ły k  mleka do posmarowania ż ą

Dro d e rozpu ci  w wodzie z odrobin  cukru, odstawi  na 5 minut. W du ej misceż ż ś ć ą ć ż  
poł czy  2 szklanki m ki, cukier i sól. Doda  masła i posieka , by otrzyma  mnieją ć ą ć ć ć  
wi cej kruszonk . Po rodku zrobi  wgl bienie i wla  dro d e z wod . Wyrobi , aę ę ś ć ę ć ż ż ą ć ż 
cała m ka zostanie wchłoni ta, doda  ostatni  szklank  m ki, wyrobi  gładkieą ę ć ą ę ą ć  
ciasto. Stolnic  oprószy  m k , pozwoli  ciastu odpocz  10 minut (przykry ).ę ć ą ą ć ąć ć  
Nast pnie znów dobrze wyrobi , uformowa  w kul , wło y  do miski, przykry ,ę ć ć ę ż ć ć  
pozostawi  w ciepłym miejscu do podwojenia obj to ci.ć ę ś

Ciasto wyj  z miski, pozostawi  znów na 10 minut. Rozwałkowa  na prostok t oąć ć ć ą  
grubo ci około 6 mm, posypa  sezamem (wedle uznania), zrolowa  jak rolad ,ś ć ć ę  

http://www.dvo.com/recipes_archive/sesame_french_bread.html


sklei . Blaszk  oprószy  m k , wyło y  uformowany chlebek. Przykry , pozostawić ę ć ą ą ż ć ć ć 
w ciepłym miejscu do podwojenia obj to ci.ę ś

Po tym czasie na chlebku zrobi  naci cia no em, posmarowa  jajkiem roztrzepanymć ę ż ć  
z 1 ły k  mleka, posypa  sezamem.ż ą ć

Na dole w piekarniku umie ci  naczynie  aroodporne z wod  (by parowała iś ć ż ą  
pieczywo było chrupi ce), mo na te  spryska  piekarnik wod . Piec przez 10 minutą ż ż ć ą  
w temperaturze

220ºC, potem zmniejszy  do 200ºC i piec dodatkowe 25 ­ 35 minut, a  bochenekć ż  
b dzieę   złoto­br zowy i głuchy po uderzeniu od spodu (bagietki, bułki ­ piec krócej).ą  
Ostudzi  na kratce.ć

Wykonanie bagietek:

Takie samo, tylko przed rozwałkowaniem podzieli  ciasto na 4 cz ci (w oryginalnymć ęś  
przepisie z ciasta zrobiono 2 bagietki, ja zrobiłam 4 mniejsze).

Dla maszynistów: 

Składniki umie ci  w maszynie do pieczenia chleba według instrukcji: najpierwś ć  
płynne, potem sypkie, na ko cu dro d e. Nastawi  program do ciasta francuskiegoń ż ż ć  
'french'. Wyj  ciasto przed ko cem programu, przed samym pieczeniem (u mnieąć ń  
około 70 minut przed ko cem). Dalej wg przepisu ­ rozwałkowa  ciasto ...ń ć
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