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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

420 g Weizenmehl

235 g W�rmes W�sser

25 g Sonnenblumenöl

20 g Zucker

7 g Trockenhefe

10 g  Him�l�y�s�lz

10 g Honig oder Ag�vensirup

3 g B�ckpulver

Für den Bel�g

2 EL Ses�ms�men

1 TL Schw�rze Ses�ms�men

1 TL Mohn, gem�hlen

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Zwiebel gr�nuliert

0.5 TL  Him�l�y�s�lz

B�gels
160—170 Min

Zubereitung

1 W�sser, Hefe, S�lz, Zucker, Öl, Honig/Ag�vensirup und Mehl in eine große

Schüssel geben. Mit einer Küchenm�schine vermengen und mit der H�nd

zu einem weichen Teig kneten (c�. 10 Minuten l�ng kneten). Wenn Sie eine

Küchenm�schine h�ben, mischen Sie den Teig mit dem Aufs�tz �uf der

niedrigsten Stufe für 2–3 Minuten oder bis die Zut�ten mitein�nder

verbunden sind. Erhöhen Sie die Geschwindigkeit und mischen Sie weitere

5–7 Minuten. Der Teig sollte sich von den W�nden der Schüssel lösen und

fest und el�stisch/dehnb�r werden.

2 Den Teig zu einer Kugel formen und zurück in die geölte Schüssel geben. Die

Schüssel �bdecken und den Teig 1 bis 1,5 Stunden bei R�umtemper�tur

gehen l�ssen, oder bis er seine Größe verdoppelt h�t.

3 Den Teig in 8 gleiche Teile teilen und diese zu Kugeln formen. In die Mitte

jeder Kugel mit dem Finger ein Loch stechen, d�nn den Teig mit den

Fingern zu einem Ring von etw� 10 cm Durchmesser formen.

4 Die geformten B�gels �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes Blech legen. Mit

einem Tuch �bdecken und 30 Minuten l�ng gehen l�ssen.

5 Den B�ckofen �uf 215° Celsius ohne Umluft vorheizen. Einen großen Topf

mit W�sser zum Kochen bringen. Wenn d�s W�sser kocht, einen Teelö�el

B�ckpulver hinzufügen und gut vermischen.

6 Vorsichtig 2–3 B�gels in den Topf f�llen l�ssen und 30 Sekunden l�ng

kochen, umdrehen und weitere 30 Sekunden l�ng kochen. Mit einem

Sch�umlö�el �us dem W�sser nehmen und mit einem Abst�nd von

mindestens 10 cm �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes Blech legen.

7 Alle Zut�ten für die Streusel in einer Schüssel vermengen und �uf die B�gels

streuen.

8 D�s Blech in den Ofen schieben und die B�gels 12–15 Minuten b�cken, bis

sie goldbr�un sind. Die geb�ckenen B�gels �uf ein großes Abkühlgitter

legen und vor dem Servieren etw� 20 Minuten �bkühlen l�ssen.


