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Ginos New York Bagels
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Bagels precis som i New York. Perfekt till brunchen!

Efter var resa till New York i véras s& har jag drémt om bagels.

Efter att ha last minst 20 olika recept och tittat pé massa bagels-videos pd youtube s&
plockade jag lite frén olika recept och gjorde min egna tolkning. Vilket bra resultat det
blev - fluffiga, lite séta och sé& godal

Hemgjorda bagels ar gott och inte s& avancerat egentligen. Du behdver ha lite télamod
bara, d& det ar flera steg i receptet.

Funfact: USA och framst New York ar valdigt kanda fér sina bagels men i grund och
botten s& har Bageln sina rétter i Polen.

Bilden nedan ar bagel med sesamfron fylld med farskost, kallrokt skivad lax, picklad
rodlok, skivad avokado och ruccola.
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INGREDIENSER

30 gram farsk jast

6 dl kokt och nedkylt vatten, ca

2 msk socker

3 tsk salt

3 msk ljus sirap

15 dI ekologisk vetemidl, ca (funkar med vanlig ocksd)
lite socker, sirap el honung till kokvattnet

1-2 st aggvitor

1 burk bla vallmofron

1 burk sesamfrén

GOR SA HAR

Du behéver helst en kéksmaskin fér att slippa kndda degen for hand, funkar
sialvklart utan men tar léngre tid. L&s upp jdst, sirap och socker i vattnet i en

bunke.

Tillsatt en tredjedel av midlet och satt p&d maskinen och lat gé tills att mjdlet ar
inarbetat. Upprepa tills att du har ca 2-3 dI mjél kvar. Degen kommer vara
hard och se "sprucken" ut men s& ska den vara. Jas sedan under bakduk fill
dubbel storlek, vilket brukar ta 60-90 minuter.

Stjalp upp degen pé ett midlat underlag och dela degen i s& manga bagels du
vill ha. Jag gjorde ganska stora bagels och darfér delade jag degen i 10

bitar. Vill man ha mindre bagels t ex till brunch s& delar du degen i 15-16
bitar.



Nu har du 10 (el fler) degbitar, forma varie till en liten boll. Lagg under
plastfolie eller bakduk under tiden sa de inte blir torra.

Nar du gjort smé bollar av degen sé plattar du till bollen négot och gér ett hal
i mitten med hjdalp av tummen och pekfingret. Se till att géra ganska stora hdl
dé& bréden ska jasa yttligare @n géng och d& kommer de smé halen ga ihop
igen. Nar du ar klar med alla hal, lét jasa yttligare 60 minuter.

Koka nu upp vatten i en stor vid kastrull eller traktérpanna med antingen lite
socker, ljus sirap eller honung. Satt pa ugnen pé 200 grader. Véarmen kan
variera beroende pd ugn, du kanner din ugn bast och utgé fran det.Med hjalp
av en hdlslev ska du nu sjuda 3-4 bréd &t gangen i ca 1 minut per sida. Lagg
sedan dver dem pé& en bakduk for att absorbera dverflédigt vatten.

Nar du ar klar s& vispar du upp aggvita latt frén 1-2 Ggg och penslar bréden
och sedan sprinklar du éver t ex sesam-, vallmo- eller pumpafrén. Stall in dem i
ugnen pd en plat med bakplétspapper och gradda i ca 20 minuter eller tills att
du far en fin gyllenbrun yta. L&t kallna négot och avnjut! Smaklig maltid!



