Bagels maisow (natuwve ¢ aw chabon)

b Ioagels 20 minutes Th 25 minutes

POUR LA PATE A BAGELS POUR LE POCHAGE
- 375g de farine 1L d'eau

- 7g (Je levure (Je Iooulanger Fraiche -1 cui”ére a caFé (Je Maizena
~Tcuillere a soupe de sel - 1 cuillere 3 café de sirop

-190ml dleau tiede d'éralole (é défaut - du mie|)

-1 cui”ére a soupe de sirop (J‘éral)le -7 cui“éres a caFé de sel

- cui”ére a soupe c”mi]e dlo|ive
- Des graines (Je votre choix
2] cui”ére a soupe (Je charloon

végéta| (Facultatht)

PREPARATION DE LA PATE A BAGELS

Dans un sa|ac1ier, mé|angez la Farine, la |evure, le se| et ]e charloon.

Astuce : si vous souhaitez des loagels entierement noirs, ajoutez le charbon au mélange précéclant. Sivous

souhaitez un eget marloré (comme sur les photos), ajoutez le charloon lorsque |a pate a été pétrie puis
étrissez encore une minute.

Bans un Iool, mé]an ez Ileau, ]e miel et Hlui|e (Jlolive.

Versez le contenu du |90| (Jans le saladier pétrissez a |a main (ou au roloot Si vous prélférez) pendant une

dizaine de minutes 'usqulé ce que vous obteniez une pate lisse et élastique.

Divisez la pate en g ortions et Formez des Iooules.

Pour chaque bou|e, gites un trou au centre, passez-y votre doigt et faire tournez le loage| autour de votre

doigt (tout en restant sur le |an de travail) e fagon ace que |e trou Fasse environ bem de diamétre (|e trou

(Joit étre suﬂfisamment gran(fcar |e bagel va gonﬂer avec I'eﬁ“et (Je la levure .

Déposez les |9age|s sur une plaque recouverte de papier su|1curisé, recouvrez-les (J'un torchon propre et

]aissez reposer pendant au moins | heure a température amloiante.

POCHAGE DES BAGELS & CUISSON
Préchauﬁ[‘ez le Fouré Z]OOC

Dans une casserole, mélangez la maizena avec | eau.

Ajoutez le reste cJes in rédients, mé|angez et portez a élou”ition.

Baissez ensuite le feu ﬁe Fagon aceque 'eau soit Frémissanteﬂongez les Ioagels dans |'eau frémissante (J'e
les longe 2 par 2)

Au Eout d'une minute, retournez les l)agels a llaide dlun écumoir et ]aissez—les encore 30 secondes.
Sortez-les de ['eau avec llécumoir, égouttez—les légérement et posez-les sur la plaque recouverte de papier
sulfuriss.

Déposez les graines de sésame sur les ljage|s humides.

Enfournez VOS Ioagels pendant environ 20 minutes 3 Z]Ooc,jusqulé ce qulils soient bien (Jorés.Astuce s une
Fois reltroidis, VOous pouvez les congeler sans prolaléme.

Pour les (Jécongeler, il suffira de les laisser une nuit au réltrigérateur ou bien de les passer quelques minutes
au gri”e—pain.



