DOMACE BAGETY
A CIBULOVA NATIERKA

A7 @ > 8 hod.

Domdce bagety pecieme uz nejaky cas. Pripravujeme a ladime recept aj na kvdskové bagety, tie sti zatial' v procese a
recept na nich vam tu prihodime hned, ako s nim budeme absoliitne spokojni. Tento recept na bagety je s drozdim,
Cize nemusite vlastnit kvdsok. Cesto sa pripravuje pridanim takzvaného poolish, ktory zabezpecuje lepsiu chut a tex-

turu. Tak si podme povedat, Co ten poolish viastne je.

Poolish je akysi rozkvas, ktory sa casto pouziva pri vyrobe chleba, pizza cesta ale aj bagiet. Vznikd zmiesanim rovna-
kého mnozstva miiky a vody, s pridanim minimdlneho mnoZstva droZdia. Tento rozkvas, teda poolish sa po dobrom
vymieseni nechdva fermentovat pri izbovej teplote niekol’ko hodin. Cas zdvisi od mnozstva pouzitého droZdia k po-
meru muky a vody. Pri tomto recepte je dolezZité precitat si cely recept pred tym, ako zacnete s pripravou cesta prdve

kvéli casovej ndrocnosti. Najprv pripravujeme poolish, ktory potrebuje svoj ¢as a az potom samotné cesto na bagety.

Ak by ste chceli bagety upiect za kratsi cas, cesto neddvajte na noc do chladnicky. Nechajte ho kysntit pri izbovej

BUDETE POTREBOVAT:

60 g hladkej muky
60 g vlaznej vody

2 g suseného drozdia
250 g studenej vody
400 g hladkej muky
2 g suseného drozdia
7 g soli

na natierku:

1 polievkovu lyzicu
olivového oleja
kocku masla

1 vel'ku cibulu

1 cajova lyzicku
hnedého cukru

1/2 ¢ajovej lyzicky
susenej cibule

1/2 ¢ajovej lyzicky
suseného cesnaku
70 g mascarpone

30 g kyslej smotany
hrst pazitky

par kvapiek
citrénovej stavy
sol' a ¢ierne mleté korenie

teplote cca 3 hodiny a ndsledne tvarujte do tvaru bagiet.

A TAKTO NA TO:

Bagety pripravime s pomocou takzvaného poolish. Zmiesajte 60 g muiky, 60 g
vody a 2 g drozdia. Vytvorte hladké, riedke cesto. To prikryte f6liou a nechajte
pri izbovej teplote kysntt 3 az 4 hodiny.

Do Cistej misy navazte studend vodu, muku, drozdie, nakysnuty poolish, sol
a riadne cesto vymieste.

Cesto preloZte na pomucenu pracovnu dosku a pomocou stierky a rak vyt-
varujte kompaktnu gulu. Prelozte ju do Cistej misy, prikryte féliou a na noc
vlozte do chladnicky.

Po vytiahnuti z chladnicky rozdelte cesto na rovnakych 7 Casti. Vytvarujte
z nich bagety, tie ukladajte na pomucend utierku. Bagety nechajte prikryté
kysnut 45 mintt pri izbovej teplote.

Pecte pri teplote 260 stupnov prvych 10 minut, na dalSich 10 minut znizte
teplotu na 200 stupnov. Ak chcete svojim bagetdm zabezpecit chrumkavu kor-
ku, na prvych 10 minut pecte bagety spolu s rozohriatym plechom a kockami
ladu. Po desiatich minttach plech so zvy$nou vodou vyberte, chvilu nechajte
otvorené dvierka, aby sa vSetka para odparila a pokracujte v peceni.

Cibulovt natierku pripravite jednoducho. Cibulu nakréjajte na tenké pasiky

a restujte ju na panvici s olivovym olejom a maslom. Pridajte cukor, susent ci-
bulu, cesnak, sol, ¢ierne korenie a karamelizujte. Po skaramelizovani nechajte
cibulu vychladnit, zamiesajte ju so vSetkymi zvySnymi surovinami a finalne
dochutte solou a ¢iernym korenim.
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