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    Introduction


	 Petit pain en forme d'anneau, le bagel est composé d'une pâte au levain naturel ou à la levure, plongée quelques instants dans l'eau bouillante avant d'être passée au four.


	 C'est un boulanger de Cracovie qui le premier confectionna ce petit pain, à la fin du xviie siècle. L'histoire raconte que le boulanger décida de façonner sa pâte en forme d'étrier, avec un trou au centre, en l'honneur du roi, réputé fin cavalier. Le mot allemand pour « étrier » est « Bügel », qui devint « bagel »…


	 Les deux grands classiques du bagel sont originaires de deux villes d'Amérique du Nord : New York et Montréal. Celui de New York est à l'image des New- Yorkais  : dur et revêche (croustillant) à l'extérieur, moelleux et tendre à l'intérieur. D'après les spécialistes, c'est la qualité de l'eau de la ville qui fait que ces bagels sont considérés comme authentiques et les meilleurs du monde ! Quant à celui de Montréal, il est légèrement sucré et contient des œufs.


	Ces petits pains sont délicieux et conviennent parfaitement pour un brunch ou un déjeuner, à la maison ou à emporter au bureau. Pour les réussir à la perfection, vous trouverez de nombreux conseils en fin d'ouvrage, à lire avant de vous lancer dans leur confection. Si vous ne disposez pas du temps nécessaire à la fabrication maison de vos bagels, vous les trouverez nature, vendus sous vide ou surgelés en supermarché.


	Que vous soyez puriste de la mode new-yorkaise ou que vous préfériez jouer la carte made in France, il ne vous reste plus qu'à laisser parler votre imagination et votre gourmandise !


  

		Les classiques
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			20 g de beurre à température ambiante – 1 blanc d'œuf – 1 cuill. à soupe de miel – 1 cuill. à soupe de sucre en poudre – 900 g de farine T45  + un peu pour le façonnage – 2 cuill. à café de levure de boulanger déshydratée – 1 cuill. à soupe de bicarbonate de soude ou de sel – 1 cuill. à café d'huile de goût neutre – 1 cuill. à café de sel fin


		


		

				
• Dans une casserole, faites tiédir 5 cl d'eau, puis délayez la levure hors du feu.


 				
• Dans le bol d'un robot équipé d'un pétrin, versez 500 g de farine, 540 ml d'eau, le sel fin, la levure, le miel et le beurre. Tout en pétrissant, ajoutez le reste de la farine progressivement. Pétrissez la pâte pendant 10 minutes, jusqu'à ce qu'elle devienne lisse et qu'elle se détache des parois pour former une boule souple.


 				
• À l'aide d'un papier absorbant, huilez légèrement un grand saladier. Déposez la pâte, recouvrez d'un film alimentaire et laissez lever pendant 1 h 30 dans un endroit chaud et humide. La pâte doit doubler de volume.


 				
• Dégazez la pâte pour chasser l'air : appuyez dessus avec la paume de votre main et repliez-la sur elle-même deux ou trois fois.


 				
• Farinez légèrement vos mains et façonnez 8 boules de taille égale. En vous aidant de votre pouce, faites un trou de 3 ou 4 cm de diamètre au centre de la boule afin de lui donner la forme d'un anneau. Placez les bagels sur une feuille de papier sulfurisé légèrement farinée et laissez reposer 10 minutes.


 				
• Pendant ce temps, faites chauffer 2 l d'eau dans une grande casserole avec le sucre en poudre et le sel ou le bicarbonate de soude.


 				
• Étendez un torchon propre sur le plan de travail et préchauffez votre four à 180 °C (th. 6).


 				
• Dès que l'eau frémit, plongez les bagels un par un pendant 15 secondes sur chaque face, en les retournant à l'aide de deux grandes cuillères. Le bagel tombe au fond de la casserole, remonte à la surface et commence à se rider.


 				
• Égouttez et séchez-les sur le torchon, déposez-les sur la plaque à pâtisserie, puis badigeonnez-les de blanc d'œuf à l'aide d'un pinceau. Faites cuire au four pendant 15 minutes environ ou jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés.


 				
• Dégustez les bagels tièdes ou froids. Ils peuvent être conservés pendant 6 ou 7 heures.
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		Bagels made in Montréal


		

			
[image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 5 bagels de 90 à 100 g • Préparation : 1 h 50 • Cuisson : 15 à 20 min • Repos : 1 h 40


		

OEBPS/images/intro.jpg





OEBPS/images/picto_prix.jpg





OEBPS/images/solar.jpg
SOLAR ¢





OEBPS/images/picto_difficulte.jpg








OEBPS/images/cover.jpg
variatimns

|SOLAR &





OEBPS/images/Bagels_C1R01.jpg





