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Bagels Grundrezept

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
2h 40min 20min Mittel
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Brauner Zucker 2EL (O)p
Wasser 300 ml Kiichenutensilien
Hefe, frisch 0.5St. mittlere Schiissel, groBer Topf, Backblech mit Backpapier
Weizenmehl, Type 405 500 ¢
Olivendl 2EL 1. In einer Schissel Zucker mit lauwarmem Wasser verriihren, Hefe dazubroseln und ca.
Salz 3TL 10 Min. gehen lassen. AnschlieBend Mehl, Olivendl und 2 TL Salz zufiigen und zu einem
Honig 2 EL glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt an einem warmen
Sesam, wei 1EL Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. AnschlieBend den Teig nochmals durchkneten und

8 Kugeln daraus formen.

2. Mithilfe eines Kochloffels, den man in die Mitte steckt und dann kreisen lasst, die
typischen Locher in die Bagels drehen. Die Bagels auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech setzen, dabei auf genugend Abstand achten, da die Bagels nochmals
aufgehen. Abgedeckt ca. 10 Min. gehen lassen.

3. Wahrenddessen in einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen. Honig und 1 TL
Salz hineingeben und kurz kocheln lassen. Den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

4. Die Bagels in mehreren Portionen vorsichtig in das Wasser gleiten lassen, ca. 45 Sek.
kocheln lassen, vorsichtig wenden und weitere ca. 45 Sek. im Wasser belassen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen und auf das Backblech setzen. Die
Bagels mit Sesam bestreuen und ca. 20 Min. backen.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/705854/bagels-grundrezept-147052.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 526 keal
Kohlenhydrate 105¢
EiweiB l4g
Ballaststoffe 4g

Fette 5g



