Drozdové bagety

Chcete si priblizit nonSalantny spdsob Zivota na franclzskom
vidieku a ich romantické letné ranajky, kde nem6zu chybat
vonavé syry a najma chrumkavé bagety? Pre tych, co by si
takyto zdzitok chceli dopriat podomacky, sme pripravili nas
Specialny recept na ,drozdové” bagety.

Suroviny na cesto:

susené drozdie Saf Instant 9 g
Cerstvé drozdie Fala 20 g

voda 240 ml

med 1 KL

polohruba miuka 250 ¢

hladka mdka 150 g

sol 8 ¢

trochu vody na potretie

Postup pripravy:

Do vacsej misky nalejeme vlaznu vodu, priddme rozmrvené
drozdie, med a na teplom mieste nechame kvasok kysnudt. Obe
muky so solou preosejeme, postupne ich pridavame k drozdiu a
vypracujeme pruzné, ale nelepivé cesto. V pripade potreby esSte
pridame trosSku vody.

Ak nechcete, aby bagetky chutili po drozdi, pouzite iba
Cerstvé drozdie Fala — 20 g, suSené z receptu vynechajte.

Cesto prikryjeme a nechdme 40 mindt kysnut. Potom cesto
prelozime na pomucCenld kuchynskld dosku a rozdelime na 3 rovnaké
Casti. Z kazdej casti vytvarujeme kruh s priemerom 25 cm,
zrolujeme ho a vytvarujeme bagetu dlhd cca 35 cm.

Plech vyloZzime papierom na pecCenie a nechame na fhom bagety
eSte 30 minut kysnat. RlUru dame vyhriat na 250 °C a vlozime do
nej ohnovzdornd misku s vodou, aby vytvorila v pare vlhkost.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/drozdove-bagety/

Vykysnuté bagety troSku narezeme, pokropime ich vodou, teplotu
v rare znizime na 220 °C, vyberieme misku s vodou a pecieme
ich 30 minut.




