Bejgli

BEJGLI — tradicny madarsky vianocny kolac

Suroviny na cesto:

400 g Mika pSenicna hladka

150 g Voda

70 g Margarin

70 g Mast bravcova

55 g Cukor krystal

12 g Drozdie VIVO

7 g Sol

Makova napln:

80 g Mak modry

50 g Cukor krystal

35 g Slivky susSené

31 g Citréon (cca 1 ks citrén — pouzijeme Stavu z citréna a
kGru)

13 g Piskéty detské (na strihanku)

5 dcl Rum

Orechova napln:

83 g VlaSské orechy

45 g Cukor krystal

32 g Pomaran¢ (cca %5 pomarana — pouzijeme Stavu z pomaranca a
kéru)

30 g Marhule suSené

18 g PiSkéty detské (na strihanku)

5 dcl Rum

Gastanova napln:

210 g GaStanové pyré

Suroviny na potieranie: 1 ks Vajce

Postup pripravy:

Pripravime si naplne. Nasekané suSené slivky a marhule
namoCime den vopred alebo na 10 -12 hodin do rumu. GaStanové
pyré nechame rozmrazit pri izbovej teplote. Pomelieme orechy,
mak a piSkéty, postrdhame kéru z pomaranCa a citréna. Do misky
s pomletym makom primieSame cukor, pisSkétovu struhanku,
namoc¢ené a nasekané suSené slivky, citrénovd kdéru a Stavu. Do
druhej misky s pomletymi orechmi primieSame krystalovy cukor,
strdhanku, namocené suSené marhule, pomarancovu kéru a Stavu.
Tieto plnky by mali byt skér sypké. V miuke rozmieSame sol,
cukor, margarin a bravcovlu mast. Prilejeme vo vode rozdrobené


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/bejgli/

drozdie a vymiesime cesto. Stredne tuhé cesto dame do misky a
nechame zriet pod utierkou 30 minut. Cesto rozdelime na tri
diely a rozvalkame ich do tvaru Stvorca (25x25 cm). Plnku
nanasame cca 1,5 cm od kraja. Nenatreté strany cesta potom
prehneme na plnku. Cesto stocCime do rolady — nie natesno,
vtedy mo6ze zdavin prasknit. Zavin ulozime na plech s papierom
na pecenie. Toto urobime s kazdou plnkou. Takto pripravené
bejgli nechame podkysnlUt na teplom mieste prikryté utierkou 30
min, potrieme Zltkom a nechdme v chlade, aby 21ltok uplne
uschol (cca 30 min). UsuSené zaviny opat potrieme tentokrat
vajecnym bielkom a nechame preschnit na chladnom mieste (cca
30 min). Toto dvojité natieranie zarucCi mramorovi vzorku po
upeceni, ktora je typickd pre bejgli. Zaviny popichame
vidlickou a pecCieme pri teplote 200°C prvych 6 minat, potom
ich dopelieme eSte cca 22 mindt na 180°C. Bejgli krdjame az po
vychladnuti.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi
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