Bajgiel

OKRAGLE PIECZYWO Z DZIURKA

Wprowadzenie

Okragte pieczywo z dziurkg, najpierw gotowane,
potem pieczone. W przeciwienstwie do chaftki
jedzonej w czas $wigteczny, bajgiel (niem.
wygiecie) byt pieczywem dnia powszedniego.

SKLADNIKI (8 SZTUK)

e 250 g maki pszennej typ 650

e 250 g maki Manitoba

e 25 g cukru

e 10 g drozdzy instant lub 30 g sSwiezych
e 300 g letniej wody

e 2 tyzki syropu ze stodu jeczmiennego
® 6 g soli morskiej

e ok. 10 kostek lodu

e sezam, sél w ptatkach, mak
Sposdéb przygotowania

« Krok 1

Przygotuj zaczyn: w pojemniku zmieszaj
wode, drozdze i cukier, odstaw na 20 min.

« Krok 2

Do duzej miski przesiej przez sito obydwie
maki, zamieszaj. Dodaj zaczyn, lekko
zamieszaj, a nastepnie dodaj 1 tyzke syropu
ze stodu jeczmiennego. Na koncu dodaj sdl.
Przetéz mase na stolnice i zagniataj rekoma
przez 20 minut. Gotowe ciasto jest gtadkie i
jednolite, miekkie i nie przykleja sie do dtoni.

. Krok 3

Uformuj kule i wiéz ciasto do lekko
nattuszczonej miski, przykryj folig spozywcza.
Ciasto odstaw na ok. 2 godziny, aby podwoito
swojg objetosd.

. Krok 4

Po 2 godzinach ciasto przetéz na stolnice i
odgazuj, czyli lekko wycisnij z niego
nagromadzone powietrze. Podziel ciasto na 8
rownych kawatkéw. Kazdy kawatek powinien
wazy¢ ok. 105 gramow.



Z kawatkéw uformuj kulki, utoz je na desce
lekko posypanej maka, przykryj Sciereczka i
odstaw na ok. 10 minut.

« Krok 5

W tym czasie do szerokiego garnka nalej
wody i zagotuj. Przygotuj duza miske z wodg i
lodem.

- Krok 6

Sa dwie techniki formowania bajgli:
przygotowana kulke wez w dtonie, zréb w
srodku otwdr i delikatnie rozciggajgc uformuj
ksztatt bajgla; lub kulki uformuj watek o
dtugosci ok. 25 cm, owin go wokét dtoni, zt6z
koncéwki jedna na drugiej i roluj w tym
miejscu do ich potgczenia.

- Krok 7
Rozgrzej piekarnik do 250 °C.

- Krok 8

Bajgle potéz na posypanej maka tacy. Do
gotujgcej sie wody dodaj 1 tyzke syropu
stodowego i wrzucaj bajgle po kilka na raz,
tak, aby sie nie stykaty.

. Krok 9

Bajgle gotuj przez 30 sekund z kazdej strony.
Po 1 minucie wyjmij bajgle z wrzatku i wrzu¢
do lodowatej wody. Nastepnie potdz na
kratke do krétkiego ostudzenia. Dzieki
krétkiemu gotowaniu bajgle beda miaty
cienka skoérke, a w Srodku beda miekkie. Jesli
bedziesz gotowad bajgle dtuzej, bedg miaty
grubsza skorke i gesty srodek.

« Krok 10

Na tacy rozsyp wybrane nasiona i potéz na
nich bajgle, raz z jednej, raz z drugiej strony.

- Krok 11

Bajgle utéz na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. Wt6z do rozgrzanego piekarnika i
piecz w 250 ° C przez ok. 20 minut.

Mozesz kroi¢ bajgle na p6t i wypetniaé, czym
chcesz - polecamy jajecznik Rebeki!

Smacznego!



