FRANCUGKR BRGIETKA
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SKEADNIKI:

1 szklanka mleka
2,5tyzki masta

1 szklanka wody

16 g drozdzy swiezych
2tyzeczki cukru

4 szklanki maki pszennej
2tyzeczki soli

PRZYGOTOWANIE

Mleko zagotowac. Wytaczy¢ ogien, dodac masto i szklanke zimnej wody.
Mieszanine ostudzic¢ do okoto 30 stopni (tak aby byto ciepte, ale nie
gorace!). Dodac drozdze i cukier. Wymieszac do rozpuszczenia drozdzy.
Make przesiac (lub nie jak Wam sie nie chce), dodac sol i wymieszac z
maka. Nastepnie wla¢ mokre sktadniki. Wyrobic elastyczne ciasto okoto
10 minut. Odstawic do wyrosniecia na okoto 1-1,5 godziny.

Po tym czasie podzieli¢ ciasto na 4 czesci i z kazdej uformowac bagietke.
Na blasze piekarnika wytozyc papier i uksztattowac go na okragto w
ksztatt bagietki(mozecie zobaczy¢ to na moiminstagramie).



Bagietki wytozy¢ w papier i odstawic¢ pod przykryciem do wyrosniecia na
20-30 minut. Piekarnik wtym czasie rozgrzac do 250 stopni.

Po tym czasie nacigc bagietki, wykonujac 4 lub 5 naciec ostrymnozem,
zyletka, skalpelem (Bardzo delikatnie).

Piec 10 minut w250 stopniach i kolejne okoto 10 minut do zrumienienia w
200 stopniach.

Na spad piekarnika postawi¢ naczynie zaroodporne z wrzaca wodg (para
wodna tworzy chrupigca skorke na bagietkach.



