Chia bagetky

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve si do misy nalijeme 250 ml vlazné vody do které namocime Izici chia seminek, nechdme odlezet
minimdlné 40 minut. Ve druhé mise si nachystame kvasek z 50 ml teplé vody, do které rozdrobime
cerstvé drozdi a 1zicku cukru-nechame vzejit kvasek. Po 40 minutach do misy ve které jsou nabobtnala
chia seminka, sul a kvasek, vSe vyhnéteme do jemného tésta a nakonec pridame 1zici oleje a znovu
vyhnéteme. Tésto nechdme v mise na teplém misté prikryté utérkou, sdickem nebo poklopem kynout cca
50 minut. Az tésto zdvojnasobi sviij objem je nachystané na prekladani. Tésto vyklopime na val a
prekladame od kraje ke stredu celkem cca 3x, mouku pouzivame na podmouceni minimélné. Z tésta
vytvorime valecek, ktery si rozkrojime na 6 dilkl a z kazdého dilku vytvorime maly vélecek, ktery vlozime
na pecici papir a nechdme zakryté utérkou kynout cca 30-40 minut. Mezi tim si zapneme troubu na 240°C
a dold vlozime bud stary plech nebo zapékaci misu s vodou. Az jsou bagetky pékné nakynuté a trouba

s vodou rozpalend, bagetky si narezeme aby nepopraskaly a postrikdme vodou a vlozime do trouby.
Nechame bminut v troubé aby se zaparily, po 5ti minutach vytdhneme misu nebo plech s vodou a snizime
teplotu na 200°C a dopékéme. Jak zruzovi a zni na poklep duté jsou hotové. IThned po vydélani z trouby
klademe na mrizku aby vychladly, porcujeme nebo mrazime az jsou uplné vychladlé.

Ingredience

- Jedlasul-5g

- Olivovy olej - 10 g

- Pitna voda nesycena - 250 g

- Cukr krystal -5 g

- Smeés na pecivo 1000 g - 220 g

- Ryzova mouka bez lepku 1000 g - 30 g
. Cerstvé pekarské drozdi 42 g- 12 g

- Chia seminka 100 g-10g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




