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[image: ]Découvrez 50 recees de bagels, 
donuts et autres délices 
comme aux USA !
Bagel norvégien, au pastrami, au thon, veggie ou italien, vous trouverez, 
dans ce livre, votre bonheur parmi les recettes emblématiques 
de la street-food new-yorkaise! Sans oublier d’autres plaisirs 
salés super réconfortants comme le célèbre cheeseburger, 
le hot dog ou le lobster roll!
Et pour des petites pauses sucrées tout en douceur, retrouvez 
les incontournables donuts, cookies, brownie, pecan pie 
ou encore cheesecake, accompagnés de leur milkshake 
et autres boissons tout en onctuosité! 
En plus de vous régaler pour le 
lunch
 ou le goûter, vous découvrirez 
la folle histoire de ces spécialités américaines, de leur origine 
à leurs anecdotes les plus étonnantes.
Des recettes gourmandes qui vous feront voyager 
de l’autre côté de l’Atlantique!
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Introduit à NewYork il y a 
un siècle par les Juifs 
ashkénazes, le bagel était à 
l’origine consommé lors du 
chabbat. Désormais populaire 
dans tout le pays, il est à 
NewYork très répandu de 
commencer la journée par un 
bagel aux graines de pavot 
garni de fromage frais et de 
saumon fumé au petit-déjeuner.
De nouvelles variétés sont 
ensuite apparues selon les 
régions et les goûts locaux, avec 
d’autres toppings: graines de 
lin, fromage, à l’ail, mais aussi 
en version sucrée comme les 
bagels à la cannelle.
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UN SEUL BAGEL, DEUX HISTOIRES DIFFÉRENTES!
La légende raconte que le bagel a été créé en1683 par un 
boulanger juif autrichien, pour le roi de Pologne JeanIII 
Sobieski, an de remercier le monarque d’avoir chassé les 
Turcs d’Autriche. Le boulanger décida de donner au bagel 
la forme d’un étrier, en hommage aux prouesses du roi 
dans le domaine de la cavalerie.
Plus récemment, le linguiste Leo Rosten arme avoir 
trouvé la véritable première mention du mot «bajgiel», dans 
des sources de la communauté juive à Cracovie, dès1610. 
Lui-même issu du mot yiddish «beygl», les pains étaient 
alors un cadeau de naissance pour les femmes venant 
d’accoucher. Dans cette version, les origines du trou restent 
cependant mystérieuses…
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Traditionnellement, les pains bagels passent par deux cuissons: un premier 
ébouillantage est en eet nécessaire car le pâton est très dense. 
Cela lui permet de goner et de précuire avant son passage au four.
Aujourd’hui, un vrai monde oppose les fans de bagels new-yorkais aux bagels montréalais, 
tous deux s’attribuant évidemment le succès contemporain du petit pain. 
Leur argument principal? Le goût de l’eau des deux métropoles, réputé comme unique, 
qui rendrait la pâte à pain d’autant plus savoureuse.
De fait, les deux recettes ne varient que légèrement:
La pâte du bagel de Montréal contient de l’œuf, du malt 
et est légèrement sucrée et ébouillantée dans de l’eau 
à laquelle on ajoute du miel. Le pain est ensuite cuit 
au four à bois, ce qui lui donne un aspect irrégulier au 
hasard des ammes.
Le bagel new-yorkais, lui, est légèrement salé, poché à 
l’eau puis cuit dans des fours à gaz. Il est légèrement 
plus goné et plus croustillant que son cousin 
canadien.
B  NYB  NY
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Bagels & cie
Préparation : 25 min + 1 h 30 de repos pour la pâte • Cuisson : 17 min • 
Pour 10 bagels
—
650g de farine
40g de sucre en poudre
35cl d’eau
2c. à soupe d’huile
1sachet de levure boulangère instantanée
1œuf +1jaune pour la dorure
Graines: sésame, pavot, lin… 
5g de sel
Dans un saladier, réhydratez la levure quelques 
minutes dans l’eau, puis mélangez énergiquement 
avec l’huile, l’œuf, le sel et le sucre. Ajoutez ⅓ de 
la farine, mélangez de nouveau, puis versez le reste 
de la farine petit à petit jusqu’à incorporer le tout.
À l’aide d’un robot pâtissier, pétrissez la pâte 
pendant 10min, jusqu’à ce qu’elle se décolle des 
bords du saladier. Recouvrez d’un torchon humide 
à même le bol et laissez lever pendant 1h30. 
Il faut que la pâte double de volume.
Quand la pâte est levée, travaillez-la à la main 
de façon à chasser l’air, puis faites chauer 
un grand volume d’eau pour le pochage.
R  R   
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Bagels & cie
Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte puis 
séparez-la en dix morceaux. 
Formez des boules légèrement aplaties sur le 
dessus, puis faites un trou de la taille d’une pièce 
au centre de chacune d’entre elles à l’aide des 
doigts. Pendant la cuisson, les bagels vont goner, 
donc n’hésitez pas à faire un trou assez large.
Plongez les bagels dans une casserole d’eau 
frémissante pendant 1 à 2min, jusqu’à ce qu’ils 
remontent à la surface. Égouttez-les ensuite à l’aide 
d’une écumoire, puis déposez-les sur une plaque 
de cuisson recouverte de papier sulfurisé. 
Veillez à ce qu’ils ne se touchent pas entre eux.
Préchauez le four à 220°C. Badigeonnez les pains 
de jaune d’œuf avec un pinceau de cuisine pour 
les dorer, puis parsemez-les de graines de votre 
choix. Enfournez pour 15min.
Les pains sont à consommer dans la journée, 
car ils sèchent très vite et sont meilleurs moelleux 
à la sortie du four. Si vous voulez les conserver, 
vous pouvez les congeler.
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