Cibulové bagety
Domace cibulové bagety

Suroviny na cesto:

450g Hladka muka chlebova T650
50g Razna muka chlebova

2509 Oprazenej cibule

30g Drozdia FALA

12g Soli

59 Cukor krystal

270g Vody (vlaznej)

Pracovny postup:

Vo vlaznej vode rozmieSajte cukor a drozdie. Chvilku (cca
10min.) pockajte, kym kvasok nakysne. V miske zmieSajte oba
druhy miky, sol a uprazend cibulu s olejom, pridajte kvasok a
vypracujte cesto. Cesto nechajte kysnit prikryté na teplom
mieste cca 45 mindt. Po vykysnuti ho rozdelte na Styri
bochniky, ktoré potom vytvarujte na pomlUcenej doske do tvaru
bagety. Bagety potom polozte na plech s papierom na pecenie a
nechajte ich eSte kysnit 30-45 mindt. Rd4ru predhrejte na
200°C. Po nakysnuti nareZzte bagety Sikmymi rezmi na povrchu a
dajte ich piect pribliZzne na 20 minudt, kym nechytia zlatisty
nadych.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/chlieb/cibulove-bagety/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/891049944574146/




