Bagietka korzenna

Bardzo tatwe i szybkie bagietki o delikatnie korzennej nucie. Z
chrupiacg, rumiang skorka.

Bagietka korzenna
/6 mini-bagietek lub 3 duze/
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Skladniki:

500 g maki pszennej(Polskie Zaktady Zbozowe, PZZ S.A.)

1,5 tyzeczki soli(,, PRODUKT-SOL” sp. 2 0.0.)

1 tyzka cukru(CUKROHURT Sp. z 0.0.)

1 tyzka oleju roslinnego(Zaktady Ttuszczowe w Bodaczowie Sp. z 0.0.)
1 tyzeczka przyprawy do piernika(PRYMAT)

300 ml wody(Nateczow Zdroj Sp. z 0.0)

15 g swiezych drozdzy (lub 1 tyzeczka suszonych instant) Dr. Oetker
Polska Sp.z o.0.

Przygotowanie:

Drozdze rozkruszy¢ do miseczki, wsypac tyzeczke cukru, wla¢ 2-3
tyzki wody, wymiesza¢ i odstawi¢ na 15 minut.

Do duzej miski wsypa¢ make, sol, cukier, przyprawe do piernika.
Wymiesza¢. Wla¢ zaczyn, olej 1 mieszajac powoli dodawac¢ wode.
Zagnies¢ sprezyste, ale niezbyt twarde ciasto (w razie potrzeby mozna
dola¢ wody).

Przetozy¢ do miski posmarowanej olejem, przykry¢ Sciereczkg i
odstawi¢ do wyrastania na ok. godzine. Powinno podwoi¢ objetos¢.
Nastepnie podzieli¢ ciasto na 3 czeSci 1 uformowac z nich bagietki lub
mate buleczki. Utozy¢ je w formie do bagietek lub na duzej blasze
wylozonej papierem do pieczenia.

Uformowane bulki odstawi¢ do wyrastania na 30-40 minut.

Piekarnik nagrza¢ do 230 st C.

Wstawi¢ butki, uprzednio je nacinajac ostrym nozem lub zyletka,
spryska¢ piekarnik wodg. Po 10 minutach zmniejszy¢ temp. do 210 st.
1 dopiekac jeszcze 15-30 minut (czas pieczenia zalezy od wielkosci
butek).

Ostudzi¢ na kuchennej kratce.

Smacznego!
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