Covrigl de casa cu sare -
Covrigl crocanti, cu 1erburi
aromatice si cu seminte

Cei mai deliciosi covrigi de casa se prepara doar cu patru
ingrediente esentiale. Descopera cum sa prepari covrigi de
casa Intr-un mod simplu si accesibil, direct in confortul
caminului tau.

Covrigli de casa
[]

Iata reteta pentru covrigi facuti in casa, care sunt crocanti
la suprafata, dar moi si pufosi in interior.

= 650 g faina de grau (000)

= aprox. 400 ml apa

» 10 g drojdie uscata (25 g proaspata)

=1 lingurita de sare

=1 lingurita de zahar pentru drojdie

= 25-30 g bicarbonat de sodiu

= albus de ou

seminte de susan, mac, seminte de floarea-soarelui,
dovleac etc
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Activeaza drojdia:

1. Amesteca drojdia uscata cu zaharul si 20-30 ml de apa
calduta.
[x]

2. Lasa amestecul deoparte pentru 10-15 minute sa se
activeze.

Pregateste aluatul:

1. Intr-un bol, pune 650 grame de faind si 10 grame de
sare, amestecand pentru a distribui sarea.

2. Adauga drojdia activata si amesteca.

3. Adauga treptat 300-400 ml de apa, 1in functie de
necesitate, si framanta aluatul 10-15 minute pana devine
elastic si curata marginile bolului.

4. Lasa aluatul sa se odihneasca pentru 30 de minute,
acoperit si la loc caldut.

[x]

Formeaza covrigii:

1. Imparte aluatul in bucadti egale si modeleaza fiecare
bucata in forma de covrig.
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Pregateste baia de bicarbonat:

1. Intr-o oala, pune apa la fiert. Cand incepe sa
clocoteasca, adauga bicarbonatul de sodiu si amesteca.

Pregateste covrigili pentru coacere:

1. Dupa ce aluatul s-a racit la frigider pentru 15-20 de
minute, da fiecare covrig prin baia de bicarbonat timp
de 10 secunde.

2. Asaza covrigii pe o tava de copt.

[x]

3. Unge covrigii cu albus de ou si presara toppingul ales

(susan, mac, sare, ierburi de Provence).



. Realizeaza niste taieturi pe covrigi daca este necesar.

. Coace la 240 de grade Celsius pentru 20-25 de minute,
pana cand sunt aurii.

. Dupa coacere, lasa covrigii sa se racoreasca inainte de
a servi.
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