Domaci crni bageti

tezina: lako
za: 3 0soba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gcrnog bradnatip: 950

25 gmekinja

50 goljustenog sirovog suncokreta

1 kaSicicameSavine zacina za hleb
(mleveni kim, korijander, komorac i anis)
2 kasicice soli

2 kasikeulja

3,5 dimlake vode

e 7 gsvezeg kvasca

e 1 kaSka Secera

Priprema

U posudu od oko 2,5 | ili vecu staviti kvasac, Secer i 5 kaSika brasna. Postpeno dovatati vodu uz neprekidno
meSanje, kako se ne bi stvorile grudvice. Sipati svu vodu. Ostaviti da kvasac nadoe. U kvasac sipati ulje,
izmeSati, pa dodati brasno, mekinje, suncokret, meSavinu zacinai so. Umestiti testo. Mesiti ga dok se svi
sastojci ne gedine i testo ne postane glatko i kompaktno.

Ostaviti da odstoji natoplom mestu oko pola sata, tacnije dok se udvostruci. Potom podeliti testo natri delai
napraviti veknice duzine oko 30 cmili duze u zavisnosti od duzine pleha. Zaseci ih ostrim nozem popreko,
premazati vodom i posuti morskom solju i semenkama po izboru. Ostaviti ih da narastu, oko pola sata.



Staviti ih u rernu zagrejanu na 220 C. Peci 7 minuta, a potom smanjiti na 150 C i peci joS 15 minuta. Pecene
bagete izvaditi iz plehai staviti nakrpu da se hlade.

Savet

Kako bi vam bageti bili vazduSasti i meki, pripremajte ih bas tako kako sam navela. Navedena koliina meSavine
zaina ne menja ukus ve utie na bolje varenje, pa savetujem daih neizbacujete prilikom pripreme ovih bageta.



