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BE CeMPLEAT

BA)JGLE ORKISZOWE

Liczba porgji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
8 os. 120min 203 kcal 9,2 40,1 0,6

Bez wzgledu na panujacy czas, zawsze warto mie¢ w zanadrzu kilka sprawdzonych przepiséw na domowe

pieczywo. Na pewno wielu z Nas, doskonale pamieta ten unoszacy sie o poranku niesamowity zapach

Swiezego pieczywa wypiekanego przez Nasze babcie i mamy. A moze teraz jest idealna okazja, by

stworzy¢ w swoim domu namiastke dziecinstwa?

SKLADNIKI

4509 maki orkiszowej

25g swiezych drozdzy albo 7 g drozdzy instant

1 tyzeczka cukru

1,5 tyzeczki soli

270 - 300ml cieptej wody (ilos¢ zalezy od wilgotnosci maki)
1 biatko

sezam / mak/ czarnuszka

1 tyzka cukru /miodu

PRZYGOTOWANIE

1.

Make wsypac do miski, dodac sél i wymieszac. Drozdze rozkruszy¢, dodac tyzeczke cukru oraz maki
maki i kilka tyzek cieptej wody, dobrze wymieszac i zostawi¢ na okoto 15 minut, aby zaczyn
drozdzowy wyrost.

Wyrosniety zaczyn doda¢ doda¢ do maki wymieszanej z solg i wla¢ 270 ml wody i zacza¢ wyrabiac
ciasto, jesli wydaje sie za suche, to dodac jeszcze troche wody i wyrobi¢ gtadkie, elastyczne ciasto,
ktére nie bedzie sie klei¢. Im dtuzej bedzie wyrabiane tym bedzie bardziej elastyczne, a w efekcie
wypieczone bajgle bardziej puszyste.

Wyrobione ciasto przetozy¢ do miski, przykry¢ sciereczkg i zostawi¢ na godzine do wyrosniecia -
powinno podwoi¢ swojg objetosc.

Gdy ciasto wyrosnie podzieli¢ je na 8 rownych czesci - u mnie kazda czes¢ to okoto 90 g.Uformowac
okragte buteczki, nastepnie zrobic¢ palcem dziurki w Srodku i delikatnie srodek rozszerzy¢. Zostawic
ponownie do wyrosniecia na okoto 30 minut.

W rondlu zagotowa¢ wode (okoto 1,51), doda¢ 1 tyzke stodzita. Wktadac bajgle i obwarzac je po 30
sekund z kazdej strony, przetozy¢ nw kratke ze Sciereczka i zostawi¢ na kilka chwil do osuszenia.
Przetozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia, posmarowac rozktéconym biatkiem i posypac
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ziarnami.
5. Piekarnik nagrza¢ do 200 stopni (géra - dét) i piec okoto 20 -25 minut az skérka tadnie sie zrumieni.
Czas pieczenia tak naprawde zalezy od naszego piekarnika.
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