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Bagietka srédziemnomorska

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni

Czas przygotowania: 5 min + 13 godzin wyrastanie ciasta
Liczba porcji: 2

Czas pieczenia: 15- 20 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Do naczynia miksujgcego z nozem wtozy¢ 100 g pomidoréw suszonych
osgczonych z zalewy. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, posiekac - czas
12 sekund, predkos¢ 5.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocga topatki przetozy¢ pomidory do innego
naczynia. Dzbanka nie my¢.

Krok 3 - Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz, wlac¢ 340 g wody, dodac 15 g
pokruszonych, swiezych drozdzy. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, wymieszac -
temperatura 37°C, czas 2 minuty, predkos¢ 1.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do wody z drozdzami doda¢ 500 g maki, 2
ptaskie tyzeczki drobnej soli oraz 2 tyzeczki suszonej bazylii i 2 tyzeczki suszonego
oregano. Zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, wyrabia¢ ciasto - czas 20
sekund, predkosc¢ 4.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, do ciasta dodac¢ posiekane wczesniej suszone pomidory.
Zamkng¢ pokrywe, wyrabia¢ ponownie - funkcja wyrabiania ciasta - czas 3 minuty,
predkosc 2.

Krok 6 - Za pomoca topatki wytozy¢ ciasto do innego naczynia, przykry¢ folig



spozywczg lub przykry¢ pokrywka tak, aby ciasto nie obsychato. Wstawi¢ do lodéwki
na okoto 12 godzin (najlepiej na noc).

Krok 7 - Miske z ciastem wyjac¢ z lodéwki i pozostawi¢ na ok. 30 minut w temperaturze
pokojowej. W tym czasie wytozy¢ ptaskg blache papierem do pieczenia.

Krok 8 - Ciasto wytozy¢ na stolnice lub blat dobrze posypane maka, nie ugniatac . Za
pomocg noza podzieli¢ ciasto na 2 czesci, uformowac kazdg czes¢ ciasta w podtuzny
ksztatt i dwukrotnie przekreci¢. Potozy¢ na przygotowanej blasze do pieczenia i
pozostawi¢ na 30 minut do wyrosniecia. W tym czasie rozgrzac piekarnik do 220°C.

Krok 9 - Bagietki wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp 220°C, piec z
termoobiegiem ok 15-20min az skérka bedzie rumiana.



