Bagels 1

Kategorien:  Backen, Hefe, Kuchen, Kleingeback
Zutaten fur: 16 Stiick

250 m Mlch
50 Gramm Butter
2 Essl . Zucker
11/2 Teel . Trockenhefe

1 Ei wei ss

1/ 2 Teel . Sal z

400 G amm Wi ssmrehl
1 Eigel b

Mohn; oder Sesanmsanen

Anleitung:
Rundes Hef egebaeck: Fein zum Dessert, Zvieri oder zum Sonntagsbrunch.

M| ch kurz aufkochen und von der heissen Herdpl atte zi ehen. Butter
und Zucker beifuegen und schnel zen | assen. Sobald die MIch | auwarm
i st, Trockenhefe hineinruehren und zehn M nuten zugedeckt stehen

| assen.

Ei wei ss, Salz und Mehl einarbeiten und zu ei nem wei chen Teig
zusanmenf uegen. Zugedeckt bei Zi mrertenperatur auf das doppelte
Vol uren gehen | assen.

Teig in Portionen teilen und zu Ri ngen fornmen. Auf einem benehlten
Backpapi er gehen | assen.

Anschl i essend ei n Bagel nach dem anderen je 15 Sekunden in |eicht

si edendes Wasser tauchen. Auf ein mt Backpapier bel egtes Bl ech
geben, nmit Eigelb bestreichen und mt Mhn oder Sesansanen bestreuen.
In der Mtte des auf 200 Grad vorgehei zt en Backofens zwanzi g M nuten
backen.

Ti pp: Di e Bagels sehr hell backen und ausgekuehlt i m Kuehl schrank
auf bewahren. Vor dem Servieren aufbacken. Es ist auch noeglich, die
ti ef gekuehl ten Bagel s bei 200 G ad aufzubacken, ohne sie vorher

auf zut auen.



