(KOTANYD)

Bagels (Covrigi)
T —Min. @D
Pregatire

1 Intr-un bol mare, adaug apa, drojdie, sare, zahar, ulei, miere si f3in3.

Amesteca cu un procesor de alimente si framéanta un aluat moale manual
(vei avea nevoie s3 framanti aproximativ 10 minute). Dac3 ai un procesor de

Ingrediente 8 Portii alimente, amesteca aluatul cu atasamentul la vitezd mica timp de 2-3 minute

¢ = Kotanyi Produkte sau pana cand ingredientele se combina. Mareste viteza si continué sa
amesteciinca 5-7 minute. Aluatul trebuie s& se desprinda de peretii bolului

Ingrediente si s3 devina ferm si elastic.

420 g Faina 2 Formeaza aluatul in forma de minge si pune-l inapoi in bolul uns cu ulei.

35 g Ap calds Acopera bolul si lasa aluatul sa creasca timp de 1 péanéala1,5 orela
temperatura camerei, sau pédna cand isi dubleaza volumul.

259 Ulei de floarea soarelui

204 Zahsr 3 Imparte aluatul in 8 parti egale si formeaza-le in bile. F& o gaura in centrul
fiecarei bile cu degetul, apoi foloseste degetele pentru a intinde aluatul intr-

59 Drojdie uscata . . P
un cerc de aproximativ 10 cm in diametru.

10g Sare . X . . ..

L4 Transfera bagels-urile formate pe o tava tapetata cu hartie de copt.
10 Mi = Avx ot o o < e .
9 ere Acopera-le cu o cérpa si lasa-le sa creasca timp de 30 de minute.
3g Bicarbonat

5 Preincalzeste cuptorul la 215°C fara ventilator. Fierbe o oald mare cu apa.

. . Cand apa incepe sa fiarba, adauga o lingurita de bicarbonat de sodiu si
Pentru glazuri (stropire) 5 ?

amestec3 bine.

2 linguri Seminte de susan e R e L. R .
9 | 6 Pune cu grija 2-3 bagels n oala si fierbe-i timp de 30 de secunde, intoarce-i

1linguritd  Seminte de susan negru si fierbe-i incd 30 de secunde. Scoate-i din ap3 cu o lingura cu gauri si

1linguritdi ~ Seminte de mac asaza-i pe o tava tapetata cu hartie de copt, ldsdnd o distanta de cel putin

1linguritds @ Usturoi granulat 10 cmintre ei.

1 varf ¢ Sare de mare iodats 7 Amesteca toate ingredientele pentru toppinguri intr-un bol si presara-le
peste bagels.

8 Transfera tavain cuptor si coace-le timp de 12-15 minute sau pana cand
devin aurii. Dupa ce sunt coapte, transfera bagels-urile pe un suport de
récire silasé-le sa se raceasca timp de aproximativ 20 de minute Thainte de
a le servi.




