Bajgle tureckie

,Przepis ten jest juz w moim domu dobrych kilka lat. Gdy upiektam je
po raz pierwszy wszyscy przepadlismy. Chrupiace, obficie posypane

sezamem i maslane. Efekt murowany.”

SKtADNIKI:

25 g drozdzy swiezych

100 ml mleka

2 ptaskie tyzki cukru

650 g maki pszennej

220 ml wody

1 jajko

2 tyzki masta

1i % tyzeczki soli (u mnie himalajskiej), zwyktej 1 tyzeczka

Do posypania:

80 ml wody +1 tyzka miodu
Sezam/mak

PRZYGOTOWANIE:

Drozdze, mleko, cukier wymieszaé do rozpuszczenia. Nastepnie dodac reszte
sktadnikow (make moina przesiac) i wyrobi¢ na gltadkie ciasto, najlepiej za pomoca
robota kuchennego. Nie dosypywac¢ wiecej maki.

Gotowe ciasto odstawic pod przykryciem na 1,5 godziny do podwojenia objetosci.
Nastepnie po tym czasie podziel ciasto na okoto 10 réwnych porcji. Z kazdej porcji
uformuj dtugi wateczek. Ztéz na pél i zaple¢ jeden na drugi w spiralke. Nastepnie
ztacz konce i przetdz na blaszke wytozong papierem do pieczenia. Zachowaj odstepy
pomiedzy bajglami. Ja na jedng blaszke wyktadam 5 bajgli.

Przykryj i odstaw na 30 minut uformowane bajgle. Nagrzej piekarnik do 190 stopni.
Po tym czasie wode wymieszaj z miodem i posmaruj bajgle, posyp obficie sezamem
lub makiem. Mozna najpierw delikatnie uprazyé sezam, ale ja tego nie robie bo w
piekarniku i tak sie lekko sprazy. Piecz do zaztocenia ok 20 -25 minut.

Zrodto przepisu: gotujebolubi.pl



