Bretzeluri (Martha Stewart)

Ingrédients

* 429 de drojdie proasp t (sau 6g de drojdie de panifica ie deshidratat )
* 450g de ap

* 80g de zah r brun

* 20g de sare

® 975g de fin

* 113g de unt

 1,6Lde ap

* 40g de zah r brun

* 100ml| de bere

* 115g de bicarbonat

Préparation

1. Uite o re et de baz pe care nu v-am imp rt it-o inc aici: covrigi, bine parfuma i i pufo i.
2. Am c utat aceast re et peste Atlantic, deoarece am preluat re eta de pe blogul lui Martha Stewart.

3. Am incercat mai multe re ete i mi-a pl cut foarte mult aceasta, permite ob inerea unor covrigi bine umflati i
foarte flexibili, se p streaz bine i pot fi de asemenea congela i.

4. In cele din urm , imi plac covrigii clasici, a a ¢ i-am pres rat doar cu sare, dar pute i face i alte versiuni: cu
brénz comté sau cheddar ras pentru covrigi cu brénz , ierburi de Provence sau chiar cu buc i de ciocolat
pentru o versiune dulce!

5. Materiale:Am folosit robotul meu Cooking Chef de Kenwood / cod FLAVIE = 3 accesorii la alegere oferite
pentru achizi ia robotului / cod FLAVIE = 20% reducere la toate accesoriile Am folosit tava perforat Guy
Demarle: cod de recomandare FLAVIE10 de completat la inscriere pentru 10 oferi i la prima comand /
colaborare comercial .

6. Timp de preparare: 45 minute + 10 minute de g tire + 1 noapte de odihn Pentru aproximativ 12 péan la 15
covrigi (in func ie de dimensiune i form ): Aluatul pentru covrigi: de drojdie proasp t (sau de drojdie de
panifica ie deshidratat ) de ap de zah r brun de sare de fin de unt Dac folosi i drojdie deshidratat :
amesteca i apa ¢ Idu , drojdia i zah rul brun.

7.Lsais steatimp de 5 pan la 10 minute.
8. Amesteca i fina isarea; ad uga i untul tiat cubule e i amesteca i pentru a ob ine o textur de crumble.

9. Aduga i amestecul de drojdie-ap -zah r preg tit anterior sau drojdia proasp t sf rémat , apa i zah rul
brun.

10.  Fr ménta i aluatul timp de cateva minute, cu robotul i cérligul (sau manual, dar va dura mai mult), pén
ob ine i un aluat neted i elastic, care se desprinde de pere ii bolului.

11.  Acoperi i aluatul i pune i-l la frigider pentru o noapte.

12. Pentru formare: tehnica dat in re eta original este de a intinde aluatul intr-un mare dreptunghi de
30x35cm i de atia benzi de 35cm lungime i2,5cm | ime inainte de a forma formele dorite.

13. Personal, am preferat s impart aluatul in mai multe bile mici inainte de a le forma.
14. Am f cut buc i de pentru covrigi, pentru mauricette i pentru mini baghete.

15. Pentru covrigi, am rulat bilele de aluat in be e de 50cm lungime inainte de a le forma.
16. Pune i-i pe o tav in timp ce preg ti i baia cu bicarbonat.

17. Baia: 1,deap de zah rbrun de bere de bicarbonat Pune i toate ingredientele intr-o oal mare i
aduce i totul la fierbere.



18. Imbiba i covrigii unul céte unul in baia de bicarbonat timp de aproximativ 30 de secunde, apoi transfera i-i

pe o tav de copt acoperit cu hartie de copt.

19. G tirea: Sare mare Preinc lzi i cuptorul la 230°C.

20. Pres ra i covrigii cu sare mare (sau cu ceea ce dori i, branz , ierburi...).

21. Coace i timp de aproximativ 10 minute, intorcéind tava la jum tatea timpului de g tire.

22. Lsais serceasc pe un gr tar inainte de a v bucura de ele!
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