Bajgle

mojewypieki

Skladniki na 10 sztuk:

« 500 g maki pszennej chlebowej
«  21lyzki cukru (1 + 1)

« 1 lyzeczka soli

« 1% tyzeczki suchych drozdzy

+ 300 ml wody

« 1 z6ttko do glazury

+ 3 lyzki ziaren do posypania

Do duzego naczynia wsypaC make, 1 tyzke cukru, sol, drozdze. Wla¢ wode i wyrobic
ciasto. Wyrabia€ przez 5 minut, az ciasto bedzie gtadkie i elastyczne. Przykry¢
Sciereczkg i pozostawi€ w cieplym miejscu do podwojenia objetosSci (okoto 1,5 h).

Po tym czasie ciasto wyjg€ na oprdszong magka powierzchnie, podzieli¢ na 10
réwnych kawatkéw. Kazdy kawatek uformowac w kulke/buteczke, nastepnie
omaczonym palcem zrobi¢ w kulce otwor o szerokoSci 3,5 cm (najpierw jednym
palcem, krecimy ciasto wokét palca, jak sie rozszerzy - to dwoma palcami).

Tak przygotowane bajgle ktas¢ na powierzchnie oprészong makgq i zostawic¢ do
wyros$ni€cia na 30 - 40 minut. Kiedy sg prawie gotowe w szerszym garnku zagotowac
2 litry wody, do ktérej dodac pozostatg 1 tyzke cukru. Doprowadzi¢ do wrzenia.
Ostroznie ktas¢ na wodzie wyroS$niete bajgle, gotowad 1-2 minuty z kazdej
strony.Wyja¢ z wody i potozy¢ na np. folie aluminiowg do osuszenia.

Przygotowac blache do pieczenia, oprészy¢ maka lub wylozy¢ papierem. Ktas¢
odciekniete bajgle (mogg by¢ jeszcze ciepte). Posmarowa¢ zéttkiem wymieszanym z
1 tyzka wody, posypaC nasionami.

Piec w temperaturze
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200°C przez 12 - 15 minut, az bedg lekko ztote. Studzi¢ na kratce.
Smacznego :)

Metoda dla maszynistéw:

Do maszyny odmierzy¢ wode, doda¢ make, 1 tyzke cukru, sél, na kohcu drozdze.
Nastawi¢ program 'dough' do wyrabiania i wyroSni€ecia ciasta (ok. 1,5 h). Nast€pnie
wyjac¢ wyroSniete ciasto, podzieli¢ na 10 czeSci i dalej postepowal wg przepisu.
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