BREAD COLLECTION
Bagels

Ciesz sie prawdziwymi domowymi bajglami!







Polski

Ciesz sig autentycznymi domowymi
bajglami w najszybszy i
najtatwiejszy sposob!

Przygotuj nasze autorskie przepisy i zaskocz swojg rodzine i

przyjacioét! Innowacyjna konstrukcja formy zostata zaprojektowana
tak, aby w prosty i wygodny sposob przygotowacé bajgle.

Czy wiesz..?

Stozkowy ksztalt zostat
tak zaprojektowany aby:

FOT‘Q, n)oikna trzylznaé Mikroperforacje w
za koncowke, unikajac . L
przy tym poparzenia. L%::‘;;xi“;géjgh
Pomoze Ci szybko i
tatwo uformowaé
bajgiel.

Odprowadz nadmiar
wode bez problemu.

Podczas gotowania . -
bajgli mozesz Uzyskaj bardziej

zachowaé okragtly chrupigce buteczki.
ksztatt i dziurke.

ZALETY SILIKONU PLATYNOWEGO

Latwe czyszczenie! Silikon platynowy jest tatwy w czyszczeniu,
poniewaz odpycha wode i zarazki. Zapewnia takze maksymalng
higiene i bezpieczenstwo zywnosci.

SRODKI OSTROZNOSCI

1. Umyj produkt przed pierwszym uzyciem. 2. Aby tatwo wyja¢ forme,
przy pierwszym uzyciu lekko nasmaruj forme. 3. Nie uzywaj produktu
bezposrednio nad otwartym ogniem lub zrédtem ciepta. 4. Jesli
korzystamy z tradycyjnego piekarnika, forme nalezy umiesci¢ w dolnej
czesci. 5. Nie uzywaj pozyciji grilla w kuchence mikrofalowej. 6. Do
mycia nie uzywaj czyscikow ani mydta $ciernego. 7. Nie uzywaj
ostrych przedmiotéw na formie.



INSTRUKCJA
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Przygotuj ciasto
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Podziel ciasto na 6 réwnych porcji Wewnatrz kul z ciasta wykonaj

otwér i natéz na forme.

Sparz bajgle w garnku Upiecz bajgle

Ciesz sie Swiezymi i chrupiacymi bajglami!



Bagel (CGD

Sktadniki Pieczenie

Do zakwasu:

2 tyzeczki aktywnych suszonych drozdzy

¥ tyzeczki granulowanego cukru

¥ szklanki wody (temperatura pokojowa)

Na ciasto:

12/3 szklanki minus 1 tyzka biatej maki <
chlebowej lub petnoziarnistej maki

chlebowej : : N
2 tyzeczki soli

2 tyzki granulowanego cukru

2 tyzki masta (o temperaturze pokojowej),

pokrojonego w kostke. Do zagotowania:

1 tyzeczka sody oczyszczonej

wode do ugotowania bajgli

Zalecamy uzycie maki petnoziarnistej.
Otrzymasz zdrowsze buteczki.

Przygotowanie

1. Rozgrzej piekarnik do 200°C i przygotuj wszystkie sktadniki.

2. Wszystkie sktadniki na zakwas umies¢ w szklance: drozdze, cukier i
wode. Odt6z na bok w temperaturze pokojowe;j.

3. Do BreadMaker Lékué lub miski wt6z wszystkie suche sktadniki:
make, sol i cukier. Teraz wlej ptyn do odtozonej filizanki i na koniec
dodaj masto.

4. Mieszaj ciasto, az uzyska jednolitg konsystencje. Jesli zauwazysz, ze
ciasto za bardzo klei sie do dtoni, posmaruj je odrobing oleju i/lub maki.
5. WezZ kawatek pergaminu lub miske. Posmaruj dtonie olejem, uformuj
pojedyncza kule, utéz jg na pergaminie lub w misce i przykryj $ciereczka.
Pozostaw na 40 minut z dala od przeciggéw i zimnego powietrza.

6. Po 40 minutach podziel ciasto na 6 kulek o masie okoto 70g. Uformuj
kulki i wtdz je do foremek na bajgle. Pozostawi¢ na 20 minut. (patrz
zdjecie krok 4)

7. Przygotuj blache do pieczenia ze stojakiem do studzenia. W duzym
garnku zagotuj wode i dodaj sode oczyszczong. Gdy woda sie zagotuje,
lekko zanurz formy na 8-10 sekund. (Bajgle gotuje sie, aby uzyskac
lepszg konsystencje). Ugotowane bajgle potdz na kratce do studzenia.
Gdy wszystkie bajgle sie ugotuja, umiesé¢ foremki bezposrednio na
blasze do pieczenia. Na tym etapie mozna doda¢ sezam, mak,
pokruszone ptatki owsiane, cukier cynamonowy itp.

8. Piec bajgle w foremkach przez 15-25 minut w temperaturze 200°C.

9. Bajgle gotowe, aby sie nimi cieszy¢!



Spersonalizuj bajgle!

Dodawaj dodatki do swoich bajgli
Gdy ciasto bedzie juz jednolite, przed
pieczeniem dodaj ulubione dodatki
(przyktady: kasza manna, amarantus,
komosa ryzowa, ptatki owsiane).

Dodaj szpinak do swoich bajgli
Przygotowanie

1. Doktadnie posiekaj 1 szklanke szpinaku
baby i wt6z do miski z 1/2 szklanki wody.

2. Podgrzewaj w kuchence mikrofalowej
przez 1 minuteg i pozostaw do ostygnigcia w
temperaturze pokojowe;j.

3. Gdy osiagnie temperature pokojowa, dodaj
drozdze i cukier. Twéj zaczyn jest juz
gotowy! 4. Postepuj zgodnie z przepisem
krok po kroku.

Do bajgli dodaj suszone pomidory i buraki
Przygotowanie

1. Wez potowe buraka i pokréj w drobna
kostke. Umies¢ kostki i 1/2 szklanki wody
w misce.

2. Podgrzewaj w kuchence mikrofalowej
przez 1 minute i pozostaw do ostygniecia
w temperaturze pokojowej. (Pamietaj, aby
nie podgrzewa¢ wody z drozdzami). Po
ostygnieciu zmiksuj ptyn i odcedz, aby nie
powstaty grudki.

3. Drobno posiekaj suszone pomidory i
doda¢ je podczas koricowego wyrabiania.
4. Gdy osiaggnie temperature pokojowa,
dodaj drozdze i cukier. Twéj zaczyn jest
juz gotowy!

5. Postepuj zgodnie z przepisem na
bajgiel krok po kroku.
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De conformidad con la normativa europea y FDA vigente de materiales en contacto con alimentos. - De
conformitat amb la normativa europea i FDA vigent de materials en contacte amb aliments. NUm RSIPAC:
39.05271/CAT. In compliance with European and FDA regulatory requirements for food contact materials. -
Conformément a la norme européenne et a la FDA en vigueur, relatives aux matériaux en contact avec les ali-
ments. - Em conformidade com la normativa europeia e FDA em vigor relativa aos materiais em contacto com
os alimentos. - In conformita alla normativa europea in vigore sui materiali in contatto con alimenti. - Geméan
der Europaischen Richtlinien flir Gegensténde in Kontakt mit Lebensmittel. - Overeenkomstig de europese
richtlijnen voor gebruiksvoorwerpen in verbinding met levensmiddelen. - B cooTBeTCTBIV C ASACTBYIOLLIM
€BPOMNeliCKNM 3aKOHOAATENbCTBOM MO MaTepuasiam KOHTaKTa ¢ nuLeBbIMy npofdykTtamm - Godkendt til kon-
takt med fedevarer af bade EU og FDA (de amerikanske fedevaremyndigheder). - Noudattaa ruoka-aineiden
kanssa kosketuksissa olevista materiaaleista annettua eurooppalaista standardia ja voimassaolevaa FDA:ta.
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