Bile bagety
Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 2

1949 kalorii ,0 g cukr( ,29 g tukt ,45 g
bilkovin

Autor: linkinkatka

Odkaz: https://srecepty.cz/bile-bagety

Priprava Ingredience

Mame-li domaci pekarnu: suroviny vlozime v
uvedeném poradi do pekarny a zapneme
program Pfiprava tésta. Nemame-Ili pekarnu:
do teplého mléka dame cukr a rozdrobime
kvasnice. Prikryjeme a nechame vzejit. V
mise smichame mouku se soli, uprostied
vyhloubime dulek, do kterého vlijeme vzejity
kvasek. Do misy pfilijeme rozpustény vlahy
tuk (ne do kvasku) a vypracujeme hladké
tésto. Prikryjeme utérkou a nechame
vykynout. Vykynuté tésto z pekarny nebo

e Na tésto: 250 ml mléka

e 1 IZiCka cukru

o 2 lzicky soli

e 30 g masla nebo hery

e 500 g polohrubé mouky

e 1 baleni (42 g) drozdi (kvasnice)
e Na potfeni: troSku miéka

e 1 I1ZiCka cukru

e podle chuti seminka (mak, kmin,

. , « Ys s seznam,..)
misy vyklopime na pomouceny val, pofadné
znovu propracujeme a rozdélime na poloviny.
Z kazdé vyvélime bagetu na délku plechu. Kategorie

Pfeneseme je na plech vylozeny papirem na
peceni, pfikryjeme utérkou a nechame 15
minut kynout. V tro8e mléka rozmichame
IZiCku cukru a timto potfeme bagety. NoZzem
nakrajime Sikmé zarezy a bagety posypeme
podle chuti makem, sezamem, soli, kminem...
Upeceme ve vyhraté troubé dortdzova (asi 30
minut, 200°C).

Ceska, Finanéné nenaroéné, Pedivo a produkty
domaci pekarny
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