Bagely se syrem Moravsky
bochnik a uzenym lososem

(© 2 hodiny véetn kynuti narotnost @@ 0O

Ingredience

* 500 g hladké mouky

* 7 g suSeného drozdi

* 2 |IZice olivového oleje
* 310 ml vlazné vody

* sul

* 3 IZice cukru

e sezamova seminka

Napli

* syr Moravsky bochnik
« JihoCeské zervé

* avokado

* uzeny losos

* rukola

* FedkviCky

* sUl, pepf

Navod na pfipravu:

Do misy dame trochu vlazné vody, drozdi a Izici cukru. Nechame 10 minut vzejit kvasek. Poté do misy pfidame

i mouku, olej, stil a zbytek vody. Vypracujeme tésto, které nechame hodinu kynout.

Po vykynuti z t&sta vytvoiime cca 12 kuliCek. Dame také do vétdiho hrnce vafit vodu se zbylym cukrem a troubu
predehfejeme na 200 °C. Do bochankl udélame pomoci vafecky vétsi dirky. Pfed pe€enim bagely jesté povafime
ve vrouci vodé. Z kazdé strany asi minutu az dvé. Okapané je pfendame na plech vylozeny pecicim papirem

a posypeme seminky. PeCeme v troubé 20 az 25 minut.

Vychladlé bagely rozkrojime, namaZeme JihoCeskym Zervé a navrstvime na sebe posolené a opepiené avokado,

tenky platek fedkvicky, rukolu, syr Moravsky bochnik, lososa a pfiklopime horni ¢asti bagelu.
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