e BAJGLE DROZDZOWE e

Skladniki :

« 500 g maki pszennej (typ 650)
« 5 ¢ Drozdzy Babuni (5 g)
o 2 lyzki cukru
* 1 lyzeczka soli
* 350 ml wody
* Dodatkowo:
* 1jagko do posmarowania
ok. 2 litrow wody do parzenia

Przygatowanie:

Mgk, sdl, drozdzei 1 tyzke cukru wsypac do miski. Dodac letniq wode i wyrobic elastyczne ciasto. Przy-
kryésciereczkq i odstawic na 1,5 godz. do wyrosnigcia. Nastgpnie ciasto wylozyc na oproszony makq blat,
rozwatkowaci podzielic na 10 czgsci. Z kazdego kawatka uformowac buleczke. Na srodku zrobic palcem
otwor o wielkosci ok. 3,5 cm. Odlozyc w suche miejsce, przykryé sciereczky i zostawic do wyrosnigcia na
okoto 30 minut. W szerokim garnku zagotowac 2 litry wody (dodaé do niej 1 tyzke cukru). Do gotujgeej
sig wody wiozyé bajgle. Parzycje po 1-2 minuty z kazdej strony. Po wyjeciu z garnka osuszyc. Bajgle po-
smarowac rozirzepanym jajkiem (dodatkowo mozna posypac ulubionymi nasionami). Piec w temp.
200°C przez 15 minut.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



