Bagietki wiede skie

Préparation : 35 min ® Cuisson : 10 min

Ingrédients

* 500g m ki grawitacyjnej lub T45
® 20g wieychdrody

* 8g soli

* 80g cukru

* 250g pe not ustego mleka

* 35g wody

® 90g mas a

e 1 6 tko jaja do glazury

Préparation

1. Twdj idealny niadanie, jakie jest?

2. Kiedy by am ma a, pami tam, e rzadko by am tak szcz liwa, jok wtedy, gdy na niadanie by y bagietki
wiede skie.

3. Lekko przypieczona kawa ek, na sucho lub z kremem do smarowania = szcz cie i zapach, ktéry temu
towarzyszy!
4. W ko cu zdecydowa am si fje zrobi tw domu, a to jest bardzo proste: jak ciasto brioszowe bez jajek i z ma

ilo ci tmas a, wi c uwa am, e r czne wykonanie jest atwiejsze ni thrioszki dla tych z was, ktérzy nie maj trobota
J.

5. Mo na je bez problemu przygotowa tdzie twcze niej na nast pny dzie .

6. Wystarczy je dobrze zapakowa , aby zachowa y swoj ttekstur , a w razie potrzeby mo na je wstawi tdo
mikrofaléwki na kilka minut z szklank twody, aby znéw sta y si tpuszyste.

7. Na koniec doda am, e zrobi am je na sucho, ale mo na doda tkawa ki czekolady pod koniec zagniatania,
aby uzyska tczekoladow twersj !

8. Materiay: Robot kuchenny Formy do bagietek (nie niezb dne, mo na je réwnie tpiec na blasze pokrytej
papierem do pieczenia) Czas przygotowania: 30 minut + czas fermentacji + 12 minut pieczenia Na 3 bagietki:

Sk adniki: - m ki grawitacyjnej lub T45 wie ych dro dy soli cukru pe not ustego mleka wody masa 1 6 tko
jaja do glazury Przepis: W misce robota z hakiem, wlej mleko, wod ti pokruszone wie e dro d e.

9. Przykryj m k, a nast pnie dodaj sél i cukier.
10.  Ugniataj przez kilka minut, a tciasto odchodzi od cianek miski.

11.  Nast pnie dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i ponownie zagniataj, a tciasto b dzie elastyczne i
odchodzi od cianek miski.

12. Uformuj kul ti pozostaw ciasto do wyro ni cia w temperaturze pokojowej przez 30 minut.

13. Nast pnie wstaw je do lodéwki na co najmniej 30 minut, ale mo esz te fzostawi tca tnoc.

14. Po odpoczynku w ch odzie, odgazuj ciasto i podziel na 3 kawa ki (lub wi cej, je li robisz ma e bu eczki).
15.  Uformuj bagietki, a nast pnie pozostaw je do wyro ni cia na oko o odzin .

16.  Posmaruj je & tkiem jajka, zréb kilka naci tho yczkami, a nast pnie piecz w nagrzanym piekarniku do
200°C przez 12 minut.

17.  Odstaw do ostygni cia, a potem delektuj si !
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