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Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Do duzej miski dodaj wode, drozdze, sdl, cukier, olej, miéd i make. Potacz
sktadniki, a nastepnie recznie zagnie¢ miekkie ciasto (trzeba wyrabiaé okoto
10 minut). Jezeli posiadasz robot kuchenny, miksuj ciasto przy pomocy
nasadki ustawionej na najnizszg predkos¢ przez 2-3 minuty lub do momentu
potaczenia sktadnikéw. Zwieksz predkosé i kontynuuj miksowanie przez
kolejne 5-7 minut. Ciasto powinno odchodzi¢ od $cianek miski i sta¢ sie

4209 Maka zwykia zwarte oraz elastyczne.
235 Ciepta woda . P - R R .
9 P Uformuj ciasto w kule i wtéz je do naoliwionej miski. Przykryj miske i
259 Olej stonecznikowy pozostaw ciasto do wyrosniecia na 1do 1,5 godziny w temperaturze
20g Cukier pokojowej lub do momentu, az podwoi swojg objetos¢.
59 Suche drozdze Ciasto podziel na 8 réwnych czesci i uformuj z nich kulki. Zréb palcem
10g Sal dziurke w $rodku kazdej kulki, a nastepnie palcami rozciaggnij ciasto, tworzac
10g Miéd pierscien o $rednicy okoto 10 cm.
3g Soda do pieczenia Uformowane bajgle przetéz na blache wytozong papierem do pieczenia.

Do posypania

Przykryj je Sciereczka i odstaw do wyro$niecia na 30 minut.

Rozgrzej piekarnik do 215°C bez termoobiegu. Zagotuj duzy garnek wody.

2 tyzki Ziarna biatego sezamu Gdy woda bedzie wrzeé, dodaj tyzeczke sody oczyszczoneji dobrze
11tyzeczka  Ziarna czarnego sezamu wymieszaj.
1lyzeczka  Nasiona maku Ostroznie wrzué¢ 2-3 bajgle do garnka i smaz przez 30 sekund, odwréé i
. smaz przez kolejne 30 sekund. Wyjmij je z wody za pomoca tyzki cedzakowej
1 tyzeczka ¢ Czosnek granulowany . . . . . . ..
i utéz na wytozonej papierem blasze w odstepie co najmniej 10 cm.
11yzeczka @ Cebulka smazona
Wszystkie sktadniki na posypke wymieszaj w misce i posyp nig bajgle.
0.5 lyzeczki  Sél

Wiéz blache do piekarnika i piecz przez 12-15 minut lub do momentu, az
nabiora ztotobrgzowego koloru. Upieczone bajgle przetéz na duza kratke do
studzenia i pozostaw do ostygniecia na okoto 20 minut przed podaniem.



