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Les bagels de Montréal sont reconnus partout dans le monde, et avec raison!
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1. PÉTRIR LA PÂTE

2. FORMER DES BOULES

Tendres, bien dorés et juste assez croustillants, on pourrait en manger à toute heure du jour. Pourtant,

saviez-vous que préparer ses propres bagels maison, c’est plus facile qu’on le croit?

LIRE AUSSI : 

À ne pas manquer: le Salon du livre de Montréal

Suivez ces étapes pour préparer vos propres bagels à la maison et épater tous vos proches.
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Commencez par mélanger 350g de farine dans un grand bol. Ajoutez-y 1 c. à thé de levure boulangère

instantanée et 4 c. à thé de sel. Ajoutez 1 1/4 tasse d’eau, puis 2 c. à table de miel liquide. Pétrissez bien la

pâte jusqu’à ce qu’elle soit bien lisse. 

 

 

https://api.cxense.com/public/widget/click/opLKydnM0T8fI_H92uHBojTORIrupwW9ULWzv1ef83g89Jtk1XpIINXnFH8nIXZCl2OPNtbtDvjugFDOPxulCdNSAwml6XHKySPT96r7292rpnIi0XHVWwI-wyKY26rPhL9ryDBYx6qkSXywMG-QKL-U1mqcrpC2blPEzRLEd-MfNh_BMtzdKunUPyvcLxtHZDvk_SdxDEm8c2p8zfHvkAS45sGSmygLAWT4_fN6dZU9I-U3lrglggZa6NeRSqW2CfaNjCG5ycnX41U729Jm5SNKKQ1ApFBX7CwkTCbjkh11svpQnWrhr7_sYMLrcnSYvEFeiNlywLXXYpHFbwJBTZrp_QrxaASUrYMxIvBLTqk4ihoQ-AKJ9eFluhfcnJKqAdWCUFFkgJJZ-PeRVffke6AqtmtSGEVnprdnoP8ew3_9vAyPP4hP6reFh2XfCOv1FM-OTbGb84gTjkn43crJxW1I2DsQAMac2-GLd92GSa81Lu98GpWG7IX-YoecHZIDP6p83Dc0OGTMZt62TgX5gt9GrV4mjVboI0dtJjFzt6wYKutqPjikw9OV-r9Kreev4GaRqxkKFEwrGCICG-JCxLQY7WU3V-oV-bbRPRgzd96wDIPTWM_fCWvanU22t7GzCVbTvyrZDhZ_i2h5Dsc8fuH0N-wO5_DJQ_6jRVwap-dDEHspboqU0w0drK8UMrZtuuhYTcjmyIkWraCi0aJYu3Xs2NRIJTeRK8j9ehDbDfP6pPOmf8AzOahn7_r50G7rgBauMQ3It3bb_Fqvng0


3. POCHER DANS L’EAU BOUILLANTE 
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À l’aide de vos mains, venez former des boules d’environ 25cm de long. Étirez la pâte en rond et repliez-la

autour de votre main. Laissez ensuite reposer la pâte une heure sur une plaque huilée a�n qu’elle ait bien

le temps de gon�er.

 

 



4. CUIRE AU FOUR
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Pendant ce temps, remplissez une grande casserole d’eau, d’un peu de fécule de pommes de terre et 1 c. à

table de miel et laissez bouillir. Déposez-y les bagels pour les pocher 3 minutes ou jusqu’à ce qu’ils

gon�ent.  

 

 



5. LAISSER TIÉDIR
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Préchauffez le four à 225°C/450°F, puis déposez les bagels sur une plaque de cuisson recouverte de

papier sulfurisé. Recouvrez les bagels de graines de sésame, de chanvre ou autres graines de votre choix. 
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Une plaque à la fois, laissez cuire les bagels 18 à 20 minutes, jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Laissez

tiédir, puis dégustez!

Pour consulter l'article complet, cliquez ici
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CES 7 INGRÉDIENTS PEUVENT REMPLACER LA FARINE

RECOMMANDÉ

VOICI COMMENT RÉALISER LA RECETTE
VIRALE DE PÂTES AU FROMAGE FÉTA

PAR ZOÉ PARROT-LECA
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