Bagietki z sezamem

Bardzo smaczne francuskie bagietki, tym razem nie lepsze, niZ ze sklepu -
powiedziatbym, Ze takie, jak ze sklepu ;). Mogg byC z sezamem, mogg by¢ bez - jest to
przepis na francuskie pieczywo z chrupigcq skorkg, czyli chlebek, bagietki, butki, spody
do pizzy, itp. Przepis pochodzi z tej strony. Polecam!

Sktadniki na 1 chlebek lub 4 bagietki:

+ 1 szklanka cieptej wody

« 2V lyzeczki suchych drozdzy

« 1 tyzka cukru

« 1,5 tyzeczki soli

+ 2 lyzki miekkiego masta/margaryny

+ 3 szklanki mgki pszennej

« nasiona sezamu (do Srodka ciasta i do posypania), okoto p6t szklanki

Dodatkowo:
+ 1 jajko roztrzepane z 1 tyzkg mleka do posmarowania

Drozdze rozpusci¢ w wodzie z odrobing cukru, odstawi¢ na 5 minut. W duzej misce
potgczyC 2 szklanki maki, cukier i sél. Doda¢ masta i posieka¢, by otrzymac mniej
wiecej kruszonke. Posrodku zrobi¢ wglebienie i wla¢ drozdze z wodg. Wyrobié, az
cala maka zostanie wchionieta, dodac ostatnig szklanke maki, wyrobi¢ gtadkie
ciasto. Stolnice oprészy¢ makg, pozwoli€ ciastu odpoczg€ 10 minut (przykryc).
Nastepnie znéw dobrze wyrobi¢, uformowac w kule, wlozy¢ do miski, przykry¢,
pozostawi€ w cieptym miejscu do podwojenia objetoSci.

Ciasto wyja€ z miski, pozostawi€ znéw na 10 minut. Rozwatkowac na prostokat o
grubosci okoto 6 mm, posypacC sezamem (wedle uznania), zrolowac jak rolade,


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

sklei¢. Blaszke oprdszy¢ makg, wytozy¢ uformowany chlebek. Przykry¢, pozostawic
w cieptym miejscu do podwojenia objetoSci.

Po tym czasie na chlebku zrobi¢ naciecia nozem, posmarowac jajkiem roztrzepanym
z 1 tyzkg mleka, posypac sezamem.

Na dole w piekarniku umieSci¢ naczynie zaroodporne z wodg (by parowata i
pieczywo bylto chrupigce), mozna tez spryskac piekarnik wodga. Piec przez 10 minut

w temperaturze

220°C, potem zmniejszy¢ do 200°C i piec dodatkowe 25 - 35 minut, az bochenek
bedzie zloto-brgzowy i gluchy po uderzeniu od spodu (bagietki, bulki - piec kroécej).
Ostudzi¢ na kratce.

Wykonanie bagietek:

Takie samo, tylko przed rozwatkowaniem podzieli¢ ciasto na 4 czeSci (w oryginalnym
przepisie z ciasta zrobiono 2 bagietki, ja zrobitam 4 mniejsze).

Dla maszynistow:

Sktadniki umieSci¢ w maszynie do pieczenia chleba wedtug instrukcji: najpierw
plynne, potem sypkie, na kohcu drozdze. Nastawi¢ program do ciasta francuskiego
'french'. Wyjg¢ ciasto przed kohcem programu, przed samym pieczeniem (u mnie
okoto 70 minut przed kohcem). Dalej wg przepisu - rozwatkowac ciasto ...
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