Viyana bagetleri

Préparation : 35 min ® Cuisson : 10 min

Ingrédients

* 3 baget igin:

* 500g un veya T45
¢ 20g taze maya

* 89 tuz

* 80g eker

* 250g tam ya | siit

¢ 35¢g su
® 90g tereya i

Préparation

1. Sizin ideal kahvaltiniz nedir2
2. Kiigiikken, kahvaltida Viyana bagetleri oldu unda nadiren bu kadar mutlu oldu umu hatirliyorum.
3. Hafifge kizarmi , sade ya da sirilebilir gikolata kremasi ile birlikte = mutluluk ve yaninda gelen koku!

4. Bu yiizden sonunda onlari ev yapimi olarak denemeye karar verdim ve aslinda ¢ok basitmi : yumurtasiz ve az
tereya |i bir brioche hamuru gibi, bu yiizden aranizda robotu olmayanlar icin bir brioche yapmaktan daha
kolay oldu unu dii iintiyorum.

5. Bunlari sorunsuz bir ekilde ertesi giin igin bir giin 8nceden hazirlayabilirsiniz.

6. Tek yapmaniz gereken, dokularini korumak igin iyice sarmak, gerekirse mikrodalga firina bir bardak su ile
birka¢ dakika koyarak tekrar yumu ak hale getirebilirsiniz.

7. Son bir not olarak, ben onlari sade yaptim ama yo urmanin sonunda cikolata pargalari ekleyerek gikolatals
bir versiyon yapabilirsiniz!

8. Robot kasesine, siit, su ve ufalanmi taze mayay: ekleyin.
9. Unla kaplayin, ardindan tuz ve ekeri ekleyin.
10. Hamur kasenin kenarlarindan ayrilana kadar birkag dakika yo urun.

11. Kigik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin, ardindan hamur elastik olana ve kasenin kenarlarindan ayrilana
kadar tekrar yo urun.

12. Bir top eklinde olu turun ve hamuru 30 dakika oda sicakli inda mayalanmaya birakin.
13. Ardindan, en az 30 dakika buzdolabinda bekletin, ancak tim gece de birakabilirsiniz.

14. Buzdolabinda dinlendikten sonra, hamurun gazini alin ve 3 pargaya (veya bireysel kiigiik ekmekler
yapiyorsaniz daha fazlaya) bslin.

15. Bagetler olu turun ve yakla 1k 1 saat mayalanmaya birakin.

16. Onlari bir yumurta sarisi ile kaplayin, makasla birkag kesik yapin ve 200°C énceden isitilmi firinda 12
dakika pi irin.

17. Ik hale gelene kadar bekletin, ardindan tadini ¢ikarin!
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