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FOOD BLOG & CAKES

Tapenady + domaca bageta

Na tapenadu z ¢iernych oliv budete potrebovat:
70 g ciernych oliv, 1 polievkovu lyzicu kapary, 2 filety ancoviciek, 1 strucik cesnaku, 1 lyzicku hrubozrnej horcice, Cierne mleté
korenie, 1 €ajovu lyzicku ¢erveného vinneho octu, 1 ¢ajovu lyzicku konaku, olivovy olej

Na tapenadu zo zelenych oliv budete potrebovat:
100 g zelenych oliv, 1 polievkovu lyZicu kapary, 1/2 mensej cibule, 1 stri€ik cesnaku, 1 ¢ajovu lyzi€éku hrubozrnej horéice,
Cierne mleté korenie, olivovy olej

Na bagety budete potrebovat (2 ks):
4 g suseného drozdia, 1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru, 190 g teplej vody, 250 g hladkej muky, 5 g soli

Pripravte tapenadu z &iernych oliv. Cierne olivy, kapary, ancoviéky, cesnak, cierne mleté korenie, lyzicku &erveného vinneho
octu, lyzi¢ku koraku a olivovy olej pridajte do mixéra a riadne rozmixujte na jemno. Tapenadu z ¢iernych oliv prelozte do misky
a pokvapkaijte trochou olivového oleja.

Tapendadu zo zelenych oliv pripravite rovnako jednoducho. Do mixéra vioZzte zelené olivy, kapary, na drobno nakrajanu cibulu,
cesnak, hrubozrnu horcicu, ¢ierne mleté korenie a olivovy olej. Tapenadu rozmixujte, prelozte do misky a pokvapkajte olivovym
olejom.

Pripravte kvasok na bagety. Susené drozdie a krystalovy cukor rozpustite v teplej vode, zamiesajte a nechajte napucat. V mise
zmiesSajte muku so solou. Prilejte napucany kvasok a rukou vypracujte, hladké, lepkavé a pruzné cesto. Misu prikryte
potravinovou foliou (alebo kupacou ciapkou) a nechajte 20 minut odpocdivat.

Po 20 minutach prvy krat prelozte cesto. Ruku namocte do viaznej vody, podchytte cesto, opatrne ho natiahnite a prelozte na
opacnu stranu misy. Natahovanie a prekladanie opakujte po celom obvode misy (pozri video). Cesto opat prikryte a nechajte
45 minut odpocivat.

Po 45 minutach druhy krat cesto prelozte. Navih¢enou rukou opat natahujte a prekladajte cesto. Prikryte a nechajte dalsich 45
minut odpocivat. Tretikrdt cesto prelozte a premiestnite ho do Ciste] misy vytretej olivovym olejom. Prikryte a nechajte 45
minut kysnut. Cesto prelozte na pracovnu podlozku, rozdelte ho na dve rovnaké casti a vytvarujte gulky. Prikryte ich ¢istou
utierkou a nechajte 15 minut odpocivat.Pomucte pracovnu dosku a vytvarujte cca 40 cm dlhé bagety. Takto vytvarované
bagety prelozte na pomuceny plech na bagety a prikryte ich utierkou. Nechajte kysnut 1 hodinu. Plech na bagety sa da velmi
jednoducho nahradit dobre pomucenou textilnou utierkou.

Ruru predhrejte na 240 stupnov a 80% zvih¢ovanie. Bagety pred pecenim narezte. Chrumkavu kérku dosiahnete zvihcovanim.
V rure rozohrievajte hlbsi plech a tesne pred viozenim bagiet don nalejte studenu vodu. Ruru ihned zatvorte. Po 15 minutach
znizte teplotu na 200 stupnov, vytiahnite plech s vodou a pecte dalsich 10 az 15 minut. Bagety po vytiahnuti z rury nechajte
vychladnut na mriezke.
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