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Busia

Skladniki

Ciasto

e 0,5 kg maki Maki Basi
Extra Wypiek

e 30 g swiezych drozdzy

* 1 tyzeczka sol

e 1 lyzeczka cukru (do
ciasta)

o 2 ptaskie tyzki cukru
do gotowania

e 200 ml cieptego
mleka+ 100 ml cieptej
wody

e jajko do posmarowania

Dodatki

e siemie Iniane, mak,
sezam lub nasiona
stonecznika, wedtug
wlasnego uznania

Domowe Bajgle

Sposob przygotowania
Zaczyn

Aby zrobi¢ zaczyn wymieszaj: drozdze, 3 tyzki maki, tyzeczke cukru i
pltyn (woda + mleko). Wymieszane sktadniki odstaw na 15 minut aby
drozdze ruszyty.

Ciasto

Po tym czasie wymieszaj reszte maki, sol z przygotowanym
zaczynem. Wyrobi gtadkie ciasto i 0dt6z je do wysmarowanej olejem
miski na ok. godzine. Po tym czasie jeszcze raz wyrabiaj ciasto.
Uformuj z niego watek i podziel na 8-10 czesci. Z kazdej czesci
uformuj kulke, a nastepnie zrob w niej dziurke. Postepuj tak z kazda
czescia. Nastepnie tak przygotowane buteczki utéz na papierze do
pieczenia, przykryj sciereczka pozostawiajac do wyrosniecia na 40
minut

gotowanie ciasta

Po tym czasie kazda buteczke wrzuca¢ do postodzonej 2 tyzkami
cukru gotujacej sie wody. Gotowac je po ok 1 minucie z kazdej
strony po czym wykltada¢ na blache wytozona czystym, suchym
papierem, posmarowac¢ rozmaconym jajkiem i posypa¢ ulubionymi
ziarnami. Nastepnie umies¢ buteczki w piekarniku nagrzanym na
180 stopni i piecz, az nabiora ztotego koloru przez ok. 25-30 minut.
Smacznego! :)



