
Precle bawarskie – tradycyjny
przepis na chrupiący przysmak
Precle bawarskie (Brezel) mają fascynującą historię sięgającą
wczesnego  średniowiecza.  Pierwsze  udokumentowane  wzmianki  o
preclach w Bawarii pochodzą z XII wieku, choć lokalne legendy
sugerują, że mogły istnieć już wcześniej. Według najbardziej
rozpowszechnionej  opowieści,  precle  zostały  stworzone  przez
piekarza z klasztoru, który chciał nagrodzić dzieci za naukę
modlitw.  Kształt  precla  miał  symbolizować  ręce  złożone  do
modlitwy.

Szczególnie interesujący jest fakt, że w 1510 roku bawarscy
piekarze otrzymali przywilej umieszczania herbu Wittelsbachów
(ówczesnej  dynastii  rządzącej)  na  swoich  wyrobach,  co
podkreślało  kulturowe  znaczenie  precli.  Charakterystyczna
brązowa skórka precli bawarskich powstaje dzięki unikalnemu
procesowi produkcji, który obejmuje kąpiel w roztworze ługu
(wodorotlenku sodu) przed pieczeniem – technika ta została
udoskonalona właśnie w Bawarii.

Symbolika i różnorodność precli
W kulturze niemieckiej precle nie są zwykłym wypiekiem – to
symbol bawarskiej tożsamości i nieodłączny element lokalnych
tradycji. Podczas słynnego Oktoberfest w Monachium sprzedaje
się  miliony  precli,  które  stanowią  idealny  dodatek  do
tradycyjnego  kufla  piwa.  Precle  są  również  nieodzownym
elementem śniadań bawarskich, gdzie podaje się je z białą
kiełbasą (Weißwurst) i słodką musztardą.

Precle bawarskie wyróżniają się na tle innych rodzajów precli
kilkoma kluczowymi cechami:

Mają grubsze ramiona i cieńszy „węzeł” w porównaniu do
precli amerykańskich
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Charakteryzują  się  chrupiącą,  ciemnobrązową  skórką  i
miękkim, jasnym wnętrzem
Tradycyjnie posypywane są grubą solą, a nie dodatkami
słodkimi
Przygotowywane  są  z  ciasta  drożdżowego  o  niskiej
zawartości tłuszczu

W kalendarzu bawarskim istnieją specjalne okazje związane z
preclami.  Podczas  Wielkiego  Postu  precle  były  szczególnie
popularne,  ponieważ  nie  zawierały  produktów  odzwierzęcych
zakazanych  w  tym  okresie.  Z  kolei  w  Niedzielę  Palmową  w
niektórych  regionach  Bawarii  istnieje  tradycja  zawieszania
precli na gałązkach wierzby, co ma symbolizować obfitość i
dobrobyt w nadchodzącym roku.

Przepis na domowe precle bawarskie

Składniki i przygotowanie ciasta
Do przygotowania autentycznych precli bawarskich potrzebujesz
następujących składników:

500 g mąki pszennej typu 650
7 g suchych drożdży (lub 20 g świeżych)
250 ml ciepłej wody
1 łyżka cukru
2 łyżeczki soli
30 g masła (miękkiego)
60 g sody oczyszczonej (do kąpieli wodnej)
1 litr wody (do roztworu z sodą)
Gruboziarnista sól do posypania

Proces przygotowania ciasta rozpoczyna się od rozpuszczenia
drożdży w ciepłej wodzie z dodatkiem cukru. Po 10 minutach,
gdy mieszanka zacznie się pienić, dodaj mąkę, sól i miękkie
masło. Wyrabiaj ciasto przez około 10-12 minut, aż stanie się
elastyczne i gładkie. Ważne jest dokładne wyrobienie ciasta,
ponieważ wpływa to na końcową strukturę precli. Gotowe ciasto



pozostaw  do  wyrośnięcia  w  ciepłym  miejscu  na  około  45-60
minut, aż podwoi swoją objętość.

Formowanie i pieczenie precli
Technika formowania precli wymaga precyzji i praktyki. Podziel
wyrośnięte  ciasto  na  8-10  równych  części.  Każdą  część
rozwałkuj na długi wałek o długości około 50-60 cm i grubości
około  1  cm.  Następnie  uformuj  charakterystyczny  kształt
precla:

Ułóż wałek w kształcie litery U1.
Skrzyżuj końce dwukrotnie2.
Złap  skrzyżowane  końce  i  przełóż  je  na  dolną  część3.
okręgu
Delikatnie dociśnij końce do ciasta4.

Kąpiel w roztworze sody oczyszczonej jest kluczowym etapem,
który  nadaje  preclom  charakterystyczny  smak  i  kolor.  W
tradycyjnej  metodzie  używa  się  ługu  spożywczego,  jednak  w
warunkach  domowych  bezpieczniejszą  alternatywą  jest  roztwór
sody  oczyszczonej.  Zagotuj  1  litr  wody  z  60  g  sody
oczyszczonej. Każdego precla zanurz w gorącym roztworze na
20-30  sekund.  Ta  kąpiel  powoduje  żelatynizację  skrobi  na
powierzchni  ciasta,  co  później  przekłada  się  na
charakterystyczną  chrupiącą  skórkę.

Po  kąpieli  ułóż  precle  na  blasze  wyłożonej  papierem  do
pieczenia,  posyp  gruboziarnistą  solą  i  natnij  delikatnie
powierzchnię  ostrym  nożem.  Piecz  w  nagrzanym  do  200°C
piekarniku  przez  15-18  minut,  aż  precle  uzyskają  głęboki
złotobrązowy kolor.

Warianty dodatków do tradycyjnych precli obejmują:

Kminek (posyp przed pieczeniem)
Ziarna sezamu (posyp przed pieczeniem)
Mak (posyp przed pieczeniem)
Gruboziarnista sól z ziołami



Świeżo upieczone precle najlepiej smakują tego samego dnia.
Jeśli chcesz je przechować, umieść w szczelnym pojemniku do 2
dni. Aby odświeżyć precle, skrop je lekko wodą i podgrzej w
piekarniku w temperaturze 180°C przez 3-5 minut.


