Chlebove bagety - flétny

https://varimesmarcelou.cz/chlebove-bagety---fletny

Upecené chlebové bagety jsou tak vonavé, tak krupavé (i druhy den) a jsou i tak chutné, Ze se daji
jist jen tak, samotné. Chlebové bagety-flétny jsou i vyborny partdk pomazanek (u nas vyhrava spojeni
s pomazankou Idedl). Idedlni na piknik i na svacinku pri turistice.

Na 2 chlebové bagety dlouhé 35 cm budeme potrebovat

1. teésto-kvas

e 100 g vlazné vody

* 1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru
e 100 g mouky 00

» 8 g Cerstvych kvasnic

Doba kynuti 1. tésta:  45-60 minut

2. testo

150 g mouky 00

90 g zitné mouky

1 ¢ajova 1zicka soli
150 g vlazné vody

2 polévkové 1zice oleje
e + vykynuté 1. tésto

Cas pripravy: 15 minut (v podstaté jen vazeni)
Doba kynuti 1.tésta: 45-60 minut
Doba kynuti 2 tésta: 1,5 hodiny (zakryté) + 30 minut kynuti baget na plechu

Bagety pred vlozenim do trouby ni¢im nepotirame

Peceni: uprostred trouby 20 minut na 230 °C + na 210 °C dalSich 20 minut
Zpusob pripravy: v robotu 15 minut
Narocnost: snadné

Postup pripravy chlebovych baget

Nejprve si pripravime 1. tésto. Do misky nalijeme 100 g vlazné vody, pridame ¢ajovou 1zicku
krupicového cukru a nadrobime 8 g cerstvych kvasnic. Metlickou proslehdme, aby se kvasnice
rozpustily. Do misky nasypeme 100 g mouky "00" a 1zickou vymichame kasicku - kvas. Misku
zakryjeme a nechame kynout 45-60 minut.

Na 2.tésto si do misy robota nasypeme obé mouky rovnou cajovou 1zicku soli a promichame. Pridame
2 polévkové 1Zice oleje a vykynuté 1. tésto. Zapneme robot a k surovindm postupné prilévame 150 g
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vlazné vody. Robot nechdme pracovat celkem 15 minut.

Pokud se stane, ze se vznikajici tésto lepi ke sténam, robot zastavime, stérkou tésto stdhneme do
koule a robot pustime znovu.

Hotové tésto stérkou urovname v mise robota do koule, lehce poprasime moukou a zakryjeme.
Nechame kynout 1,5 hodiny. V poloviné kynuti tésto prelozime.

Tésto pomoci stérky prenddme na pomouceny val a pomoucenymi prsty ho roztahneme do obdélniku
20x35 cm. Obdélnik podélné prepulime. Konce vychylime o 45 ° a pak je prevratime opacnym
smérem zpét.

Bagety prendame na bagetovy plech a nechame je kynout jesté 30 minut.
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Zapneme troubu na 230 °C. Na dno trouby vlozime pekacek (méla jsem velky 25 x 20 cm). Nalijeme
do néj horkou vodu asi do vysky 1,5 cm.

Bagety na plechu mirné nakynou. Kdyz teplota v troubé dosahla 230 °C a soucasné voda v pekacku
vre, vlozime plech s bagetami doprostred trouby a nechame je péct po dobu 20 minut.

Pak z trouby pekacek s vodou vyjmeme a teplotu snizime na 210 °C. Bagety se za¢nou krasné barvit
a dopékame dalSich 20 minut.



Upecené bagety premistime na mrizku a nechame je zcela vychladnout.

V byté to voni jako v pekarné a krupavé zakrojeni do upecenych baget je primo rajsky zvuk.

Pokud putijdete na piknik, muzete si bagety vzit pod pazi, aby vSichni na prvni pohled vidéli, jaké
mate dobroty sebou.

A pozor, nezapomente si z baget pripravit chutnou svac¢inku na Vas turisticky vylet. Podélné
rozriznéte, potrete maslem a horcici, naplnte syrem, Sunkou, platky okurek, zelnym salatkem a hura
na vylet.






