Bagett

Hozzaval 6k:
Este:

e 200gBL 80liszt
e 130gviz
4 g éleszt6

Ezeket 6sszekeverjik, nem kell nagyon gydrni, elég mig szépen dsszedll a tészta. Egy talba
tessziik, amit konyharuhaval letakarok és éjszakéara, 10-12 érara a konyha pulton hagyjuk.
Mehet hiitébe is, ott 12-14 érakell neki, majd felhasznélas el6tt hagyom, hogy atvegye a szoba
hét.

Tészta: masnap

az Osszes Oreg tészta

3,2dl viz

2tk s6

2 ek. olaj

Csipet aszkor binsav

2 ek. burgonyapehely (elhagyhato)
50 dkg BL 80 liszt

1 tk. cukor

1 dkg éleszto

A hozzaval 6kbol tésztat dagasztok, egy kicsit 1agyabbat, mint a kenyérnél. Kiolajozott keleszté
tédba teszem, hagyom duplgjarakelni.

Lisztezett fellletre boritom, majd négy egyformarészre
osztom.

Megformézom a bagetteket, korbe lisztezem 6ket, hogy
a siutézacsi ne ragadjon rajuk, majd d&vatosan
belecslisztatom a zacsiba. Egy tasakban két bagett fér
e.

Hagyom o6ket megint duplajara kelni, kellett még egy
Ora ehhez.

A siitét elémelegitem 220 fokra. Ovatosan benyulok a
zacsikba, bevagom egy éles pengével a tésztakat, majd
hagyom tovabb kelni, mig a sité melegszik. miel6tt
beteszem, vizet permetezek a zacsiba és a szdjat
6vatosan a bagettek ald hajtom.Kb. 20-25 percig |
siitém, mig szép pirosak, fényesek lesznek. Kibontom a
zacsibdl, évatosan, mert a g6z nagyon éget, majd racsra
teszem Oket, kicsit lepermetezem hideg vizzel, majd
hagyom, hogy kihtiljenek.




