Bagels
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
250 ml Milch, 50 gr Butter, 1 Teeloffel Salz, 1 Essléffel Zucker, 20 gr frische Hefe, 1 Eiweil3, 400 gr
Mehl, 1 Eigelb, 200 gr Rducherlachs, 200 gr Doppelrahm-Frischkadse, 2 Essloffel Kapern, 1 kleine
Zwiebel.

Die Vorbereitungen:
Milch, Butter, Salz und Zucker in einem Topf erwdrmen, bis sich alles aufgelost hat, in eine Schiissel
geben und warten, bis es nur noch lauwarm ist. Die Hefe hineinbrockeln und unter Riihren auslosen,
die Mischung zugedeckt rund 10 Minuten stehen lassen, bis sie anfdngt, Blasen zu werfen.Das Eiweifl
in einer Tasse griindlich verquirlen und und unter die Hefemischung riihren. Nach und nach das Mehl
unterarbeiten und zu einem glatten, relativ weichen Teig verkneten. Den Teig etwa 10 Minuten
bearbeiten, bis er nicht mehr klebt, anschlieBend an einem warmen Ort zugedeckt (und ohne Zugluft!)
rund eine Stunde gehen lassen.

Die Zubereitung:
Aus dem Teig kleine Ballchen (ca 40 gr, groB wie ein Hiihnerei) formen, mit dem Zeigefinger
durchstechen, sodaB ein Ring entsteht. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche die Ringe um den
Zeigefinger kreisen lassen, bis das Loch rund 3 cm groB ist. In einem groBien Topf Wasser aufkochen,
je 3-4 Ringe fiir eine Minute im kdchelnden Wasser vorgaren. Mit einem Schaumloffel herausheben,
gut abtropfen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Das Eigelb mit 2 Essloffel
Wasser verriihren und die Bagels damit bepinseln. Im auf 200° (Umluft 180°) vorgeheizten Backofen
rund 15 Minuten backen, inzwischen die Zwiebel sehr fein hacken. Die Bagels mit Frischkdse und
Raducherlachs belegen, mit Zwiebelwiirfeln und ein paar Kapern servieren.
Guten Appetit!

P.S.: Bagels schmecken auch mit allem anderen sehr gut, egal ob Marmelade, Honig oder einem
anderen Aufstrich.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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