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Najlepsi bagel

Na bagel budete potrebovat (8 ks):

200 ml studenej vody

7 g suseného droZdia

20 g medu

450 g hladkej muky

2 Cajové lyZicky soli

hrubd muku na poprasenie

1 a % litra vody

20 g medu

1 polievkovu lyZicu sédy bikarbény
1 vajce

sezamové semiacka, mak

Studend vodu zmiesajte s medom, drozdim a nechajte 15 minut postat. V mise zmiesajte muku so solou,
pridajte kvasok a v kuchynskom robote s hakovym nastavcom nechajte hniest na pomalom stupni 10 minut.
Vzniknuté hutné cesto rozdelte na osem rovnakych casti, vytvarujte malé lopticky, poukladajte na plech
posypany hrubou mukou, prikryte utierkou a nechajte 5 minat odpodivat.

Prstami vytvarujte lopticky do prstencového tvaru s dierou 4 az 5 cm (cesto sa po par minatach trochu stiahne).
Opéat poukladajte bagle na plech, prikryte utierkou, druhym plechom a nechajte 14 az 18 hodin odpocivat
v chladnicke.

V hrnci nechajte zovriet vodu s medom a so sédou bikarbdnou. Bagle varte 20 sekidnd z kazdej strany, vytiahnite
na mriezku a nechajte odkvapkat. Vdaka tomuto vareniu bude mat kazdy bagel po upeéeni na povrchu
pluzgieriky. Poukladajte bagle na plech vystlany papierom na pecenie, potrite ich vyslahanym vajicko a posypte
¢iernym, bielym sezamom, makom, alebo ich mixom. Pecte pri teplote 230 stuprov priblizne 12 az 17 minut. Po
vytiahnuti nechajte vychladnut.
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