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1 Egy nagy télba tessziik a vizet, az éleszt6t, a sét, a cukrot, az olajat, a mézet

és a lisztet.

2 Keverjik 6ssze konyhai robotgéppel, majd kézzel gyurjunk puha tésztat (kb.

Osszetev6k 8 f6 részére 10 percig kell gyarni). Ha van konyhai robotgépiink, akkor a tésztat a

¢ = Kotanyi Produkte dagaszté feltéttel a legalacsonyabb fokozaton 2-3 percig keverijiik, vagy

amig a hozzéavaldk dsszeéllnak. Noveljiik a sebességet, és folytassuk a

420 g Liszt

keverést tovabbi 5-7 percig. A tésztanak el kell valnia a tal falatdl, és szilard
235¢g Meleg viz ) p L.

és rugalmas éllagot kell elérnie.
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3 Formazzuk a tésztat golyéva, és tegyik vissza az olajozott talba. Fedjik le a

209 Cukor télat, és hagyjuk a tésztat szobahémérsékleten 1-1,5 éran at kelni, vagy
59 Szaritott élesztd amig a dupléjara nem dagad.
109 $6 4 Osszuk a tésztat 8 egyenld részre, és formaljunk bellik golydkat. Az
109 Méz ujjunkkal szarjunk lyukat mindegyik golyé kézepébe, majd az ujjainkkal
39 Szédabikarbéna nyujtsuk ki a tésztat korilbelll 10 cm atmérgjl gydrvé.

5 A megformézott bageleket helyezziik at egy slitépapirral bélelt lapra.
A szérashoz

Takarjuk le ket egy konyhruhéval, és hagyjuk tovabbi 30 percig kelni.

2 ek Szezammag 6 Melegitsiik el8 a siitst 215C-ra, légkeverés nélkiil. Forraljunk fel egy nagy

1tk. Fekete szezammag fazék vizet. Amikor a viz forr, adjunk hozzé egy tedskanal szédabikarbénat,

1tk Mak és keverijlik jol ssze.

1 tk. ¢ Fokhagyma 7  Ovatosan dobjunk 2-3 bagelt a labasba, és f6zziik 30 masodpercig, majd
granulatum forditsuk meg, és f6zzlik még 30 masodpercig. Szilir6kanallal vegyuk ki Sket

1tk ¢ Véréshagyma- a vizbdl, és legaldbb 10 cm tavolsagra helyezziik 8ket egy kibélelt stitSlapra.
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° 8 A szérashoz szilkséges Osszes hozzavalét keverjlik 6ssze egy télban, és

0.5 tk. Sé hintstk a bagelekre.

9 Toljuk a stit8lapot a siit8be, és siissilik a bageleket 12-15 percig, vagy amig
aranybarna szin(ek lesznek. A megsitilt bageleket tegyiik &t egy nagy
hiitéracsra, és talalas el6tt hagyjuk ket hini kérdlbelil 20 percig. Ha
kibirjuk. :-)




