Bagels 2

Kategorien:  Land, USA, Backen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

0, 38 Ltr. Wasser, abgegossen von gekochten Sal zkartoffeln
3 Essl. Honig
3 Essl. A (Sonnenbl unen-)
5 Ei (er)

850 Gramm Mehl (Wi zen)

2 Pack. Hefe (Trocken-)
1 Teel . Gest. Sal z
2 Ltr. Wasser
2 Essl . CGest. Zucker, braun

Anleitung:
Ei ne typi sche New Yorker Spezialitat, die urspringlich aus der
j udi schen Kiche stammt.

Zubereitung: I mlauwarnen Kartoffel wasser den Honig und das A so

| ange ruhren, bis sich der Honig gel 6st hat. 4 Eier |eicht
verquirlen. In eine groRe Schissel 800 g Mehl, die Trockenhefe und
das Sal z geben, m schen, das Honi gwasser einrthren. Die verquirlten
Ei er darunter schl agen, eventuell etwas Mehl nachgeben, bis sich der
Tei g von der Schissel [6st. Den Teig 10 M nuten auf benehlter Brett
gut kneten. Einen Ball formen, in ausgedlter Schissel nmit einem
Kichent uch bedeckt 90 M nuten gehen | assen. Wenn di e Schissel etwas
angewdrnt wird und anschliefRend an einemwarnmen Ort aufgestellt wird,
geht's auch schneller. Der Teig nuss sich verdoppel n.

Den Backof en auf 225°C (Gas Stufe 4-5) vorheizen. Das Wasser mit dem
braunen Zucker zum Kochen bringen. Den Teig zusamenschl agen und in
30 kleine Sticke teilen. Jedes Stuck zu einer Rolle formen. Die
Rolle mt einer schwngvol | en Bewegung um den Daunen w ckel n und die
Enden zusanmendr icken. Imrer einen Teigring sofort in das kochende
Zuckerwasser geben. Wenn der Bagel auftaucht, wenden und noch eine
M nut e kochen | assen, dann herausnehnen und nachei nander auf ein
Backbl ech setzen. Das funfte Ei leicht verquirlen und di e Bagels
damit bestreichen. Auf der Mttel schiene 10-15 M nuten backen, bis
sie braun sind. Sie bleiben 3-4 Tage frisch.

Quten Appetit!!

Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



