Was ist ein Bagel? 

Ein Bagel ist eine typische New Yorker Spezialität, die ursbrünglich auss der jüdischen Küche stammt. Es ist ein ein Hefegebäck, genauer gesagr ein Kringel, handtellergroß und mitt einem Loch in der Mitte. Man findet sie in New York City an jeder Straßenecke, meist sind es sogar richtige Bagel-Bakeries, die sich auf diese runden Dinger spezialisiert haben. Es gibt so viele verschiedene Varianten, daß einem die Wahl schon manchmal schwerfällt. Da gibt es nicht nur die plain bagels, sondern auch raisin, onion, spinach, garlic, cinnamon und und und. Man kann sie pur essen, allerdings gibt es auch die Möglichkeit, sich die leckeren Kringel mit Butter oder sogar einer Art Frischkäse bestreichen zu lassen, wobei einem dabei dann wiederum verschiedene Geschmacksrichtungen wie z.B. Erdbeer oder Spinat zur Auswahl stehen. Aber eins steht schon von vornherein fest: Diese Dinger sind einfach lecker!!! 

Ich will Bagels backen 

Das freut mich! Und außerdem ist das gar nicht so schwer. Also, dann mal ran! 

Zutaten für 30 (die gehen aber auch weg wie warme Bagels) Bagels: 


3/8 l Kartoffelkochwasser, abgegossen von Salzkartoffeln mit
3 Esslöffel Honig

3 Esslöffel Sonnenblumenöl

5 Eier

800–900 g Weizenmehl, Typ 405

2 Päckchen Trockenhefe

1 gestr. Teelöffel Salz

2 l Wasser

2 gestr. Esslöffel braunen Zucker

Zubereitungszeit: 3 Stunden (inkl. Ruhezeit)

Backzeit: 3mal 15 Minuten

Guten Appetit!

