Fiir die Bagels

500 g glattes Mehl

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

20 g zimmerwarme Butter
1 TL Salz

325 ml lauwarmes Wasser

Fiir den Basis - Aufstrich

400 g Frischkase

200 g Creme fraiche
% Bund Friihlingszwiebeln

Meersalz und Pfeffer aus der Mihle

Toppings
100 g in Ol eingelegte
Tomaten

Ein Schalchen Kresse

Zubereitung Bagels

Bagels mit dreierlei Aufstrich (12 Stk.)

30 g Rucola

1Ei
Schwarzer Sesam

Etwas Mehl fu die Arbeitsflache
1TLSalz

1 Stk. gelbe Paprika

30 g Walnusskerne

Mehl mit Salz, Zucker sowie der Hefe griindlich vermengen und in der Mitte eine Mulde

formen. Butter und Wasser in die Mulde geben und den Teig mehrere Minuten kneten, bis er

geschmeidig wird und nicht mehr klebt.

Den Teig ca. eine Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache 12 gleichgrofRe Kugeln formen.

Mittig jeder Kugel mit dem Zeigefinger ein Loch ,bohren” und die Teiglinge kreisen lassen, bis

die klassische Offnung entsteht.

Die Bagels erneut ca. eine Stunde gehen lassen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Ofen auf 180 °C HeiRluft vorheizen

In einem groRen Topf Wasser zum Kochen bringen und einen TL Salz dazugeben.

Die Teiglinge nach und nach vorsichtig in das Wasser gleiten lassen, 30 Sekunden kochen,

kurz abtropfen lassen und auf die Bleche legen.



Das Ei verquirlen und die Oberflache der Bagels damit bestreichen.

Sesam auf einen Teller geben, die Teiglinge mit der bestrichenen Seite eintauchen und
zuriick auf das Blech legen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Zubereitung Basis - Aufstrich

Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, 2/3 mit Frischkise und Créme fraiche verrihren und 1/3
beiseite stellen.

Die Creme kraftig mit Pfeffer und Salz wiirzen und die abgekihlten Bagels damit bestreichen.

Variante 1

gestlickelte Tomaten und Kresse

Variante 2

gewdrfelte Paprika und Frihlingszwiebeln

Variante 3

gehackte Walnusskerne und Rucola
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