Precle bawarskie — tradycyjny
przepis na chrupiacy przysmak

Precle bawarskie (Brezel) majg fascynujgcg historie siegajaca
wczesnego S$redniowiecza. Pierwsze udokumentowane wzmianki o
preclach w Bawarii pochodzg z XII wieku, cho¢ lokalne legendy
sugeruja, ze mogity istnied juz wczesniej. Wedtug najbardziej
rozpowszechnionej opowiesci, precle zostaty stworzone przez
piekarza z klasztoru, ktéry chciat nagrodzi¢ dzieci za nauke
modlitw. Ksztatt precla miat symbolizowad rece ztozone do
modlitwy.

Szczegdlnie interesujacy jest fakt, ze w 1510 roku bawarscy
piekarze otrzymali przywilej umieszczania herbu Wittelsbachéw
(bwczesnej dynastii rzgdzacej) na swoich wyrobach, co
podkreslato kulturowe znaczenie precli. Charakterystyczna
brazowa skdérka precli bawarskich powstaje dzieki unikalnemu
procesowi produkcji, ktéry obejmuje kapiel w roztworze %tugu
(wodorotlenku sodu) przed pieczeniem — technika ta zostata
udoskonalona wtasnie w Bawarii.

Symbolika 1 rdéznorodnos¢ precli

W kulturze niemieckiej precle nie sa zwyktym wypiekiem — to
symbol bawarskiej tozsamosci i nieodtaczny element lokalnych
tradycji. Podczas stynnego Oktoberfest w Monachium sprzedaje
sie miliony precli, ktére stanowig idealny dodatek do
tradycyjnego kufla piwa. Precle sg réwniez nieodzownym
elementem $niadan bawarskich, gdzie podaje sie je z biaka
kietbasg (WeiBwurst) i stodka musztardg.

Precle bawarskie wyro6zniajag sie na tle innych rodzajoéw precli
kilkoma kluczowymi cechami:

= Majg grubsze ramiona i cienszy ,wezet” w pordwnaniu do
precli amerykanskich


https://multicook.zgora.pl/blog/bavarian-pretzel-history-tradition/
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= Charakteryzujg sie chrupigcg, ciemnobrgzowg skérka i
miekkim, jasnym wnetrzem

» Tradycyjnie posypywane sg grubg sola, a nie dodatkami
stodkimi

 Przygotowywane sa z ciasta drozdzowego o niskiej
zawartosci ttuszczu

W kalendarzu bawarskim istniejg specjalne okazje zwigzane z
preclami. Podczas Wielkiego Postu precle bytly szczegdlnie
popularne, poniewaz nie zawieraty produktdw odzwierzecych
zakazanych w tym okresie. Z kolei w Niedziele Palmowag w
niektérych regionach Bawarii istnieje tradycja zawieszania
precli na gatgzkach wierzby, co ma symbolizowa¢ obfitos¢ i
dobrobyt w nadchodzgcym roku.

Przepis na domowe precle bawarskie

Sktadniki 1 przygotowanie ciasta

Do przygotowania autentycznych precli bawarskich potrzebujesz
nastepujacych sktadnikow:

= 500 g magki pszennej typu 650

=7 g suchych drozdzy (lub 20 g swiezych)

= 250 ml cieptej wody

=1 tyzka cukru

= 2 tyzeczki soli

= 30 g masta (miekkiego)

= 60 g sody oczyszczonej (do kgpieli wodnej)
=1 litr wody (do roztworu z sodg)

» Gruboziarnista s6l do posypania

Proces przygotowania ciasta rozpoczyna sie od rozpuszczenia
drozdzy w cieptej wodzie z dodatkiem cukru. Po 10 minutach,
gdy mieszanka zacznie sie pienic¢, dodaj magke, sél i miekkie
masto. Wyrabiaj ciasto przez oko*o 10-12 minut, az stanie sie
elastyczne i1 gtadkie. Wazne jest doktadne wyrobienie ciasta,
poniewaz wptywa to na koncowg strukture precli. Gotowe ciasto



pozostaw do wyros$niecia w cieptym miejscu na okoto 45-60
minut, az podwoi swojg objetosc.

Formowanie 1 pieczenie precli

Technika formowania precli wymaga precyzji i praktyki. Podziel
wyrosniete ciasto na 8-10 réwnych czesSci. Kazdg czesd
rozwatkuj na dtugi watek o dtugos$ci okoto 50-60 cm i grubosci
okoto 1 cm. Nastepnie uformuj charakterystyczny ksztatt
precla:

1. Ut6z watek w ksztatcie litery U

2. Skrzyzuj konce dwukrotnie

3. Ztap skrzyzowane konce i przetdéz je na dolng czes¢
okregu

4. Delikatnie docisnij konce do ciasta

Kapiel w roztworze sody oczyszczonej jest kluczowym etapem,
ktory nadaje preclom charakterystyczny smak i kolor. W
tradycyjnej metodzie uzywa sie *tugu spozywczego, jednak w
warunkach domowych bezpieczniejszg alternatywg jest roztwdr
sody oczyszczonej. Zagotuj 1 litr wody z 60 g sody
oczyszczonej. Kazdego precla zanurz w gorgcym roztworze na
20-30 sekund. Ta kagpiel powoduje zelatynizacje skrobi na
powierzchni ciasta, co p6zZzniej przektada sie na
charakterystyczng chrupigcg skdérke.

Po kagpieli u*6z precle na blasze wytozonej papierem do
pieczenia, posyp gruboziarnistg solg i natnij delikatnie
powierzchnie ostrym nozem. Piecz w nagrzanym do 200°C
piekarniku przez 15-18 minut, az precle uzyskaja gteboki
ztotobrazowy kolor.

Warianty dodatkéw do tradycyjnych precli obejmuja:

 Kminek (posyp przed pieczeniem)

= Ziarna sezamu (posyp przed pieczeniem)
= Mak (posyp przed pieczeniem)

= Gruboziarnista sél z zio*ami



Swiezo upieczone precle najlepiej smakujg tego samego dnia.
Jesli chcesz je przechowa¢, umies¢ w szczelnym pojemniku do 2
dni. Aby odswiezyl¢ precle, skrop je lekko wodg i podgrzej w
piekarniku w temperaturze 180°C przez 3-5 minut.



