BAJGLE

Pieczywo

@ 1 godzina 15 minut iiiiiiiiii
Sktadniki:
500 ¢ maki pszennej chlebowej
300 ml wody
11 1/4 tyzeczki suchych drozdzy
2 tyzki cukru
1 tyzeczka soli
zolttko jajka
mak

Do miski wsypac¢ make, 1 tyzke cukru,
sol oraz drozdze. Wlac wode i wyrobic
ciasto. Wyrabiac przez 5 minut, do mo-
mentu az ciasto Dbedzie gtadkie a
i elastyczne. Ciasto przykryc sciereczka i pozostawic do wyrosniecia na okoto
1,5 godziny. Ciasto powinno podwoic¢ swoja objetosc.

Nastepnie podzieli¢ ciasto na 10 rownych kawatkow, z kazdego uformowac
kulke. Nastepnie oproszonym maka palcem zrobic w kulce otwodr o szerokosci
4 ¢cm (najpierw jednym palcem, krecimy ciasto wokot palca, , a potem dwoma
palcami).

Uformowane bajgle ktas¢ na oproszony maka blat i pozostawic do wyrosniecia
na 30 - 40 minut.

Pod koniec rosnigcia w duzym garnku zagotowac 2 litry wody, dodac 1 tyzke
cukru. Doprowadzi¢ do wrzenia. Ostroznie ktasc na wodzie wyrosniete bajgle,
gotowac 1-2 minuty z kazdej strony. Wyjac z wody, osuszyc.

Ktas¢ na wylozonej papierem do pieczenia blasze, posmarowac zéttkiem wy-
mieszanym z 1 tyzka wody, posypac makiem. Piec w temperaturze 200°C przez
15 minut.

Wskazowki:

Ciasto na bajgle mozna zagnies¢ w maszynie do chleba. Wowczas umieszczamy
wszystkie sktadniki w kolejnosci woda, cukier, sol, maka, drozdze i nastawia-
my program Dough - ciasto rosnace.
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