Bagheta

Dificultate avansat

Timp de preparare 30 min.
Timp total 3h 45 min.
Marime portie 3 bucati
Ingrediente

330 g apa

10 g drojdie proaspata, faramitata

sau 1 lingurita drojdie uscata (4 g)

ulei, pentru uns

500 g faina de paine, pentru pudrat suprafata de lucru
1 % lingurita sare

Valori nutritive per 1 felie
Calorii 2531.3 kd / 604 kcal
Proteine 18.7 g
Carbohidrati 122.3 g
Grasimi 3.7 g

Fibre 6.2 g

Preparare

1.

2.

Puneti in bol apa si drojdia si incalziti 2 min./37°C/viteza 2. Intre timp, ungeti
usor un castron mare si puneti-l deoparte.

Adaugati in bol faina si sarea si framantati Aluat aluat/2 min. Transferati aluatul
in castronul pregatit, acoperiti-I cu folie alimentara sau cu un servet de bucatarie
umezit si ldsati la dospit pana cand isi dubleaza volumul (cca. 1% ora).

Pe suprafata de lucru pudrata cu faina, impartiti aluatul in trei parti egale,
folosind un cutit foarte ascutit. Rulati usor bucatile de aluat sub forma de suluri



si puneti-le deoparte, pe suprafata de lucru pudrata cu faina. Pudrati cu faina si
sulurile de aluat, acoperiti-le cu folie alimentara sau un servet de bucatarie
umezit si lasati-le la odihna timp de 20 minute.

Aplatizati din nou delicat fiecare sul de aluat, dandu-i forma dreptunghiulara,
avand grija sa nu spargeti bulele de aer formate in aluat. Rulati din nou aluatul
sub forma de sul si ciupiti marginile cu degetele, ca sa se lipeasca. Dati sulurilor
forma de bagheta ruland inainte si inapoi, intinzand usor dinspre mijloc spre
capete. Puneti baghetele cu lipitura in jos, pe hartia de copt, adunand hartia intre
baghete, astfel incat sa le separati unele de altele. Astfel, baghetele nu se vor lipi
intre ele cand vor creste. Acoperiti baghetele cu folie alimentara intinsa lejer sau
cu un servet de bucatarie umezit si lasati-le sa creasca 45 minute.

Cu 20 minute inainte de terminarea timpului de dospire, puneti 2 tavi in partea de
jos a cuptorului, una pe sina inferioara, alta deasupra acesteia, si preincalziti
cuptorul la 250°C.

Turnati intr-o ceasca aprox. 100 g apa fierbinte si dati deoparte. Crestati
baghetele cu un cutit foarte ascutit, facand 3 crestaturi oblice pe suprafata
fiecareia. Transferati baghetele prin alunecare, odata cu hartia de copt, pe tava
preincalzita de deasupra. Rapid, dar cu mare grija, turnati apa fierbinte in tava de
jos, pentru a produce aburi si inchideti imediat cuptorul pentru ca aburii sa
ramana in cuptor. Coaceti baghetele 20 minute (250°C) sau pana se rumenesc
bine. Daca vi se pare ca sunt prea rumene inainte de terminarea timpului de
coacere, reduceti temperatura cuptorului la 230°C. Lasati baghetele sa se
raceasca 20 minute inainte de a le taia.

Obiecte utile
castron mare, folie alimentara sau servet de bucatarie, hartie de copt, tavi de copt (40
cm x 35 cm), cuptor

Recomandari & Sfaturi utile

Pentru a verifica daca baghetele sunt gata de a fi puse in cuptor, presati usor
aluatul cu degetele. Urma lasata de degete trebuie sa dispara lent. Daca aluatul
isi revine imediat, inseamna ca nu a crescut suficient. Daca urma ramane, aluatul
a crescut prea mult. In acest caz, baghetele nu vor creste prea mult la copt, dar
vor fi tot gustoase.

Aburii creati la inceputul coacerii vor conferi baghetelor coaja lor crocanta

si rumen-aurie. Aveti grija sa nu va stropiti ori sa stropiti vreun element din sticla
al cuptorului. Puteti omite pasul in care produceti aburi in cuptor, daca doriti.
Baghetele sunt cele mai bune atunci cand sunt proaspete.

Baghetele au 0 aroma mai intensa daca tineti aluatul peste noapte in frigider.
Dupa ce a crescut in pasul 2, pliati aluatul pentru ca sa elimine aerul, acoperiti
vasul cu folie alimentara si puneti-l in frigider. A doua zi, procedati conform
instructiunilor din reteta, pornind de la pasul 3. Baghetele ar putea avea nevoie
de 10-20 minute in plus pentru a creste, in pasul 4, inainte de coacere.






