Dinkel-Hafermileh-Bagel

Zubereltungszeit: o0 Minuten
qrundmenge: € Bagel oder Brotehen

Zutatew T&ig:
o 400 g Dinkelmenl Type 620
o 240 wml Hafermileh, lauwarm
e 2TL SOlz
o 20 g Hefe, frische
o 1 TL Zuclker
e 1 EL Balsamico, bianco
* 50 Lelnsamen

Sownstiges:
o 2 Donutbleche, éer
o Butter fitr die Form
o Saaten fitr das Topping

Zuberettung:

1. Hefe in der Mileh auflosen

2. Alle Zutaten fir den Telg bn elne Rithrschiissel geben wund mit dem Kinethaken 10
Minuten Rriiftio durchineten

3. Telg bedecken und an elnem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen

4. Telg auf eine bemehlte Arbeitsfliiche geben und in ca. 95 g schwere Stiicke
aufteilen

5. Telglinge zu ca. 15 e langen Stringen formen. Strang zu elnem Krels legen
und die Enden leleht umelnandersehlingen

&. ndie Form legen wnal Leieht flach dritcken. Mit wasser elnpinseln unol Saaten
davauf vertellen. Bagels weltere 10 Minuten gehen lassen

7. Zwischenzeitlich den Backofen auf 50°C Umludft vorheizen

g. Bagels 10 Minuten backen

9. Temperatur auf 210°C Umludft erhdhen und die Bagels 1€-20 Minuten backen.
Ste sind fertlg, wenn sie Leteht hohil Rlingen, sobalo man mit dem Finger auf die
Unterseite lklopft

10. Bagels aus der Form Lisen und auf elnem Kuchengitter auskithlen lassen

Wenwn die Bagels oben schon sehdn braun sind, aber noch nicht hohl klingen, sobald man
auf die unterseite klopft, einfach nochmal 2-3 Minuten ohine Form backen.



