(KOTANYI

1881

Bagel peciva
@ -Mn @@

Priprema

Sastojci 8 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

U veéu zdjelu dodajte vodu, kvasac, sol, $ecer, ulje, med i bragno. Sjedinite
kuhadom pa rukom umijesite mekano tijesto (trebat ¢ete mijesiti oko 10
minuta). Ako imate kuhinjski robot, miksajte tijesto s kuka nastavkom na
najmanjoj brzini 2-3 minute ili dok se sastojci ne sjedine. Poveéajte brzinuii
nastavite miksati jo§ 5-7 minuta. Tijesto se treba odvajati od stijenki posude i
postati évrsto i elastiéno/rastezljivo.

420 g Glatkog brasna
- Tomle vod Tijesto oblikujte u kuglu i vratite ga u nauljenu zdjelu. Pokrijte zdjelu i ostavite
9 opeece tijesto da se dize 1do 1,5 sat na sobnoj temperaturi, odnosno dok duplo ne
259 Suncokretovog ulja naraste.
209 Secera Tijesto podijelite na 8 jednakih dijelova i oblikuite ih u kuglice. Prstom
59 Suhog kvasca probusite rupu u sredini svake kuglice, a zatim prstima razvucite tijesto u
10g Soli prsten promjera oko 10 cm.
109 Meda Oblikovane bagelse prebacite na lim oblozen papirom za pe¢enje. Pokrijte ih
39 Sode bikarbone krpom i ostavite da se dizu 30 minuta.
Zagrijte peénicu na 215C bez ventilatora. Zakuhajte veliki lonac vode. Kad
Za posip: voda zakipi dodajte Zli¢icu sode bikarbone i dobro promijesajte.
2 Zlice Sezama Pazljivo ubacite 2-3 bagela u lonac i kuhajte 30 sekundi, okrenite i kuhajte
1 ligica Crnog sezama jos 30 sekundi. Izvadite ih iz vode pomoéu rupicaste Zlice i stavite ih na
1 slicica Maka oblozen lim za pecenje uz razmak od minimalno 10 cm.
1 ligica ¢ Bio Cednjak u U zdjelici sjedinite sve sastojke za posip i pospite bagelse.
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granuiama Prebacite lim u peénicu i pecite ih 12-15 minuta, odnosno dok ne dobiju
1 Zligica ¢ Luk u granulama zlatno smedu boju. Pedene bagelse premjestite na veliku redetku za

0.5 Zlicice Soli

hladenje i ostavite 20-ak minuta da se ohlade prije posluzivanja.



