e BAGIETKI Z MAKIEM I CEBULKA e

Skladniki :

« 400 g maki bialej

» 8g Drozdzy Babuni

o 2 lyzki oliwy

o duza cebula zeszklona na oliwie
* lyzeczha maku

* 1lyzka cukru

* 1,5 tyzeczki soli

* 250 ml wody

Przygotowanie:

Mgk wymieszac z drozdzami i suchymi skladnikami, mieszajqc (najlepiej mikserem) powoli wiewaé
wode, na kovicu dodac cebulke przysmazong na oliwie i oliwe. Zagniesé dosyé luzne ciasto. Przykryé scie-
reczkq i odstawic do wyrastania na 1 godzing lub do czasu podwajenia objetosci ciasta.

Podzielic na 3 czgsci i uformowac z nich bagietki. Ulozyé na blasze wyloZonej papierem do pieczenia.
Przykryé sciereczkq i zostawic do wyrastania na 45 minut.

W tym czasie rozgrzac piekarnik do 230 st C.

Whyrosniete bagietki ponacinac ukosnie ostrym nozem lub Zyletkg. Wstawic do piekarnika, jednoczesnie
wsypujgc na dno piekarnika kostli lodu (mozna tez spryskac wnetrze piekarnika wodg ze spryskiwacza
- nie spryskujemy grzatkii Zarowki).

Piec 10 minut, nastgpnie zmniejszyé temperature do 210 st C i dopiekac kolejne 30 minut - nalezy
uwazac, by bagietki sig rawno przypickaty. Najlepiej sprawdzic stopier ich zrumienienia po ok. 30 mi-
nutach w piekarniku. Jesti wierzch jest rumiany, a spod nie, mozna przykrcje foliq aluminiows i dopie-
kacw ten sposob.

Po upieczeniu spryskujemy delikatnie wodg i zostawiamy do calkowitego wystudzenia.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



