Vollkorn - Bagel

Kategorien:  Brotchen, Bagel
Zutaten fur: 1 Rezept

(6 Stick)
20 G amm Hefe
1 Teel . Rohzucker
100 m Mlch; evtl. mehr
2 Essl . Wi zenkei ndl
1 Ei; getrennt
1 Teel . Sal z
200 Gramm Wi zen- Vol | kor nneh

Anleitung:

Hef e und Zucker in der lauwarnen MIch auflésen. O und Eigelb zu
dem M | chgem sch geben und gut verquirlen. Nun das Gemi sch zum Meh
gi eBen, Sal z bei geben und alles gut verkneten, bis ein geschneidiger
Teig entstanden ist. Mt einem Tuch zudecken und 20 M nuten gehen

| assen.

Wenn der Tei g das doppelte Vol unen erreicht hat, diesen
zusanmendr icken, aus der Schissel nehnmen und in gleich groRe Sticke
teilen.

Ei nen grofRen Topf mt Sal zwasser zum Kochen bringen und den Backofen
auf 200 Gad Mttel hitze vorheizen. D e Teigsticke zu ei ner Kuge
rollen, dann in der Mtte nmt einemFinger ein Loch bohren und ei nen
Ring formen. Die Ringe je Seite eine Mnute i msiedenden Wasser
pochieren. Mt der Schaunkell e herausnehnen, auf ein Backbl ech | egen
mt Eiwei 3 bepinseln und mt Sonnenbl unenker nen bestreuen. 20

M nut en backen, bis sie |eicht Farbe bekonmmen.

Ti ps: Perfekte Bagels sollten von fester Beschaffenheit sein und
ei ne dunne Kruste aufweisen. Der Bagelteig |4t sich je nach
Geschmack variieren und nach Belieben betreuen, mt gebratenen
Speckwirfel n, Krdutern, Beeren, Zw ebel wirfeln, Kase, Sesam Mbhn
Kirmel , Knobl auch



