Syrovy bagel
@ 90 minut narocnost @ @O O

Ingredience (12 porci)

500 g hladké mouky

* 7 g suSeného drozdi

330 ml teplé vody

3 Izice cukru

2 Izice olivového oleje

10 g soli

* sezamova seminka na posypani

Napln:

¢ JihoCeské pomazankové tradi¢ni bez pfichuti 31%
* Syr na panev

¢ salat

* rajCe

¢ Ajvar squeeze

Navod na pripravu:

Do velké misy dame hladkou mouku, suSené drozdi, teplou vodu, 1 IZici cukru, olivovy olej a sul. VSe dobfe
promichame a vypracujeme hladké tésto. Zakryjeme misu utérkou a nechame tésto nakynout na teplém misté asi

1 hodinu, dokud nezdvojnasobi sv(j objem.

V hrnci pfivedeme k varu vodu, pfidame trochu soli a 2 |1zice cukru. Plech si vylozime pecicim papirem. Vykynuté
tésto rozdélime na 12 kouskul. Kazdy vytvarujme do koule a pak vytvofime uprostfed diru, aby vznikl tvar bagelu.
Bagely po tfech az &tyfech kouskach vloZzime do vrouci vody a vafime asi 1-2 minuty z kaZzdé strany. Po uvafeni
je opatrné vyndame a okapané poloZime na plech. Posypeme je sezamovymi seminky a pe€eme v troubé

predehfaté na 200 °C asi 20 minut, dokud nejsou zlatavé a kfupavé.

Syr na panev opeceme z obou stran zprudka na panvi. Upecené bagely rozkrojime a namazeme pomazankovym

maslem. Naplnime je salatem, rajéetem, Syrem na panev a dochutime Ajvarem squeeze.




