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Összetevők 8 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

420 g Liszt

235 g Meleg víz

25 g N�pr�forgóol�j

20 g Cukor

5 g Sz�rított élesztő

10 g Só

10 g Méz

3 g Szód�bik�rbón�

A szór�shoz

2 ek. Szez�mm�g

1 tk. Fekete szez�mm�g

1 tk. M�k

1 tk.  Fokh�gym�

gr�nul�tum

1 tk.  Vörösh�gym�-

gr�nul�tum

0.5 tk. Só

B�gel
— Perc

Elkészítés

1 Egy n�gy t�lb� tesszük � vizet, �z élesztőt, � sót, � cukrot, �z ol�j�t, � mézet

és � lisztet.

2 Keverjük össze konyh�i robotgéppel, m�jd kézzel gyúrjunk puh� tészt�t (kb.

10 percig kell gyúrni). H� v�n konyh�i robotgépünk, �kkor � tészt�t �

d�g�sztó feltéttel � leg�l�csony�bb fokoz�ton 2-3 percig keverjük, v�gy

�míg � hozz�v�lók össze�lln�k. Növeljük � sebességet, és folyt�ssuk �

keverést tov�bbi 5-7 percig. A tészt�n�k el kell v�lni� � t�l f�l�tól, és szil�rd

és rug�lm�s �ll�got kell elérnie.

3 Form�zzuk � tészt�t golyóv�, és tegyük vissz� �z ol�jozott t�lb�. Fedjük le �

t�l�t, és h�gyjuk � tészt�t szob�hőmérsékleten 1-1,5 ór�n �t kelni, v�gy

�míg � dupl�j�r� nem d�g�d.

4 Osszuk � tészt�t 8 egyenlő részre, és form�ljunk belőlük golyók�t. Az

ujjunkk�l szúrjunk lyuk�t mindegyik golyó közepébe, m�jd �z ujj�inkk�l

nyújtsuk ki � tészt�t körülbelül 10 cm �tmérőjű gyűrűvé.

5 A megform�zott b�geleket helyezzük �t egy sütőp�pírr�l bélelt l�pr�.

T�k�rjuk le őket egy konyhruh�v�l, és h�gyjuk tov�bbi 30 percig kelni.

6 Melegítsük elő � sütőt 215C-r�, légkeverés nélkül. Forr�ljunk fel egy n�gy

f�zék vizet. Amikor � víz forr, �djunk hozz� egy te�sk�n�l szód�bik�rbón�t,

és keverjük jól össze.

7 Óv�tos�n dobjunk 2-3 b�gelt � l�b�sb�, és főzzük 30 m�sodpercig, m�jd

fordítsuk meg, és főzzük még 30 m�sodpercig. Szűrők�n�ll�l vegyük ki őket

� vízből, és leg�l�bb 10 cm t�vols�gr� helyezzük őket egy kibélelt sütől�pr�.

8 A szór�shoz szükséges összes hozz�v�lót keverjük össze egy t�lb�n, és

hintsük � b�gelekre.

9 Toljuk � sütől�pot � sütőbe, és süssük � b�geleket 12-15 percig, v�gy �míg

�r�nyb�rn� színűek lesznek. A megsült b�geleket tegyük �t egy n�gy

hűtőr�csr�, és t�l�l�s előtt h�gyjuk őket hűlni körülbelül 20 percig. H�

kibírjuk. :-)


