Bagietki pszenne (jak ze sklepu, a nawet lepsze)

Sktadniki na zaczyn:

e 7 gdrozdzy Swiezych (3 g drozdzy suchych)
e 70 ml wody

o 1tyzeczka cukru

o 1tyzka maki pszennej

Sktadniki na ciasto:

e 230 g maki pszennej tortowej
e 100 ml wody
o 0,5tyzeczki soli

Dodatkowo:

e miseczka z wodg
e maka do podsypywania

Wykonanie:

Zaczyn

W pierwszej kolejnosci robimy zaczyn. Do miski kruszymy drozdze, dodajemy cukier, mgke
pszenng oraz ciepta wode (okoto 30-35°C) i wszystko mieszamy. Ciasto jest bardzo klejace i
takie ma by¢! Miske przykrywamy folig spozywczg lub Sciereczkg i odstawiamy na 15 min w
ciepte miejsce, zeby drozdze zaczety pracowac.

Ciasto na bagietki

Po 15 minutach, jak drozdze zaczety pracowaé, dolewamy ciepta wode, dosypujemy make
pszenng oraz soOl i wszystko mieszamy przez okoto 2 minuty. Przykrywamy miske folig
spozywczg i wstawiamy do lodéwki na 30 minut.

Pierwsze sktadanie

Po tym czasie miske z ciastem wyjmujemy z lodéwki. Palce moczymy w wodzie, poniewaz
ciasto jest klejace, wktadamy je do miski pod ciasto i naciggamy jeden bok, naktadajgc go na
ciasto. Robimy tak z czterech stron (ciasto ze spodu naciggamy na wierzch). Nastepnie ciasto
podnosimy za jeden z bokow i rzucamy do miski, zaciggajac ten bok na wierzch. Robimy tak
okoto 10 razy. Ciasto ponownie przykrywamy folig spozywczg i wktadamy do lodéwki na 30
minut.



Drugie sktadanie

Proces ten tzn. ciasto z lodéwki, nacigganie bokdw z 4 stron, rzucanie ciasta powtarzamy
jeszcze 2 razy (w sumie 3 razy). Po drugim razie miseczke przykrytg foliag spozywcza
wkfadamy do lodéwki na kolejne 30 minut.

Trzecie sktadanie

Po trzecim sktadaniu ciasta miseczke przykrywamy folig spozywczg i odstawiamy w ciepte
miejsce na 1 godzine i 30 minut. Nastepnie miske z ciastem w wktadamy do lodéwki na okoto
12 godzin.

Formowanie bagietek

Po okoto 12 godzinach ciasto wyciggamy z lodowki. Gore ciasta obsypujemy makag przy
pomocy sitka. Szpatutkg do ciasta oddzielamy boki ciasta od miski. Blat réwniez obsypujemy
maka. Przewracamy do gory miske i pozwalamy, zeby ciasto samo opadfo na stolice.
Nastepnie maka oprdszamy ciasto przez $rodek (robigc taka sciezke) i przy pomocy szpatutki
do wyrabiania ciasta przecinamy je na potowe (wzdtuz posypanego maka miejsca). Gérny i
dolny brzeg jednego kawatka ciasta naciggamy do srodka. Obracamy i teraz jeden brzeg
ciasta naciggamy do pofowy, a nastepnie rolujemy ciasto. To samo robimy z drugg potéwka
ciasta. Przykrywamy folig spozywczg i zostawiamy na 30 minut.

Po tym czasie ciasto odwracamy na drugg strone, lekko rozciggamy i dtonig uklepujemy, zeby
sptaszczy¢ ciasto, ale robimy to delikatnie, zeby nie pozbyé sie powietrza z ciasta. Ciasto
lekko rozciggamy, zeby uzyskaé podtuzny ksztatt. Dtuzsze boki ciasta zawijamy do $rodka i
delikatnie sklejamy. Jeden z dtuzszych brzegdw ciasta ponownie zawijamy do srodka i dtonig
ugniatamy lekko, zeby ciasto na tgczeniach sie skleito. W miedzyczasie kréciutkie boki ciasta
wyrownujemy. Teraz ciasto rolujemy na diugosci okoto 29 cm (szeroko$é blaszki do
pieczenia) i przektadamy ciasto na blaszke do pieczenia, ktérg wytozyliSmy papierem do
pieczenia i obsypalismy maka pszenng. Z drugim kawatkiem ciasta robimy to samo. Miedzy
ciastem robimy fatdke z papieru do pieczenia.

Ciasto przykrywamy $ciereczka i zostawiamy na 30 minut w ciepte miejsce. Nastepnie blaszke
wktadamy na kolejne 30 minut do loddwki.

Po tym czasie ciasto wyciggamy z lodéwki, obsypujemy maka przy pomocy sitka, nastepnie
paluszkami make rozcieramy po catej powierzchni, a nadmiar maki usuwamy. Teraz
nacinamy ciasto ostrym nozem lub zyletkg, robigc skosne naciecia. Nastepnie troche
przechylamy narzedzie (n6z lub zyletke) i robimy gtebsze naciecia pod katem.

Pieczenie bagietek

Blaszke z ciastem wkfadamy do piekarnika nagrzanego do 240°C, uzywajac grzatki géra i dot.
Blaszke przykrywamy papierem do pieczenia i spryskujemy wodg w atomizerze okoto 20



razy. Pieczemy przez okoto 10 minut. Nastepnie papier do pieczenia usuwamy, zmniejszamy
temperature do 200°C i pieczemy jeszcze przez okoto 20-25 minut.

Po upieczeniu bagietki wyciggamy z piekarnika i studzimy na kratce.

Smacznego!
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