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Le bagel de Jean

+/- 2 heures             

Recette de bagel salé en version assimilée polonaise. Le bagel a été créé à Cracovie, ville d’origine de mon grand-père paternel, j’ai choisi de donner son prénom à cette version même si je ne saurai jamais s’il en mangeait petit ! 
Ce bagel est pour moi très proche dans son aspect et sa texture de ceux que l’on trouve à la Boutique Jaune à Paris.

Panier pour 8 bagels 
· 500 g de farine blanche de blé (j’ai pris de la T45)

· 50 g de sucre en poudre

· 2 c. à café de sel

· 2 c. à soupe d'huile végétale (selon votre goût. moi, c’est Epi d’Or céréales et fruits)

· 30 g de levure fraîche de boulangerie 

· 25 cl d'eau tiède

· facultatif : 1 œuf de poule. Sésame blanc, graines de pavot (rayon des épices ou à proximité des fruits secs)
 C’ parti

Je  dissous ma levure dans l’eau tiède et j’ajoute l'huile.

Dans un grand bol, je mélange  sel, sucre et  farine et je creuse un puits au milieu.

J’y ajoute la préparation de levure et je verse la farine petit à petit en remuant avec une grande cuillère ou spatule afin de constituer une pâte. Je travaille la pâte dans le bol jusqu'à ce qu'elle se décolle des parois.

Je sors la pâte du bol et je la pétris pendant environ 10 minutes (c’est toujours une bonne gym des doigts) et cela jusqu’à obtenir une pâte uniforme. 

Je place ma pâte dans un saladier et  je couvre d'un torchon humide, je place le saladier dans un endroit tiède. 

Je laisse lever la pâte pendant 30 à 40 mn. 
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 C’ la pause
Je couvre ma plaque de four d’une feuille de papier sulfurisé.

Je reprends ma pâte et je la malaxe de nouveau 10 mn (2e séance de gym des doigts).

Je la divise ensuite en 8 parts et je réalise avec chaque part une petite boule compacte en roulant la pâte.

Je perce un trou au centre de chaque boule avec le doigt (le pouce par exemple)  et je l'élargis jusqu'a ce qu’à obtenir la forme d'un beignet.

Je les dispose sur la plaque du four et je recouvre d'un torchon humide et je laisse reposer 15 mn. 
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 C’ la pause- café

 C’ reparti 

La levure a fait son effet (les bagels sont bien gonflés).
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Je porte à ébullition de l’eau (nature) dans une grande casserole.

Je préchauffe mon four à 210° / T 6-7, chaleur tournante.

C’est le grand bain

L’opération qui suit  peut sembler déroutante  mais ne relève finalement aucune difficulté particulière.  
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A tour de rôle, je plonge un pain à la fois dans l’eau bouillante, une minute de cuisson par côté. 

J’utilise pour le dépôt du pain dans l’eau et le retourner une araignée (ou une écumoire). 
Je sors le pain et je le laisse égoutter et sécher sur une claie environ une minute et je transfère sur la plaque du four, pendant ce temps je plonge le 2e pain… et ainsi de suite.

 C’ facultatif
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Les options :

1 : pour donner une couleur dorée à vos pains : je bats un œuf frais et je badigeonne le dessus de mes pains avec un pinceau de cuisine en silicone.

2 : j’ajoute sur le dessus des pains des graines de sésames ou de pavots.

Les 2 options sont cumulables mais l’option 1 doit se faire avant l’option 2 !

J’attends 5 mn après le bain du dernier pain pour réaliser mes options.
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 C’ au four

Je place ma plaque à mi-hauteur dans le four à température.

Après 20 minutes de cuisson, je retire les bagels du four lorsqu’ils ont une belle couleur dorée.

 C’ (presque) fini 

                                                                      Je laisse les bagels refroidir.

                                                                      Ils peuvent passer à la découpe et recevoir leur garniture ! 

                   Maintenant, c’ à vous !
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