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Pour 6 gBaﬂJa

#50 ¢ db farive (765) - : 30 g de swre - 99 do sl - 230 g doaa ~ 70 g do losare do boallnger - 78 p
d fute d vlive - praives de carvi o do sésame ou de pavet,

Pm@ﬂ: 3//241«—20,/&0%«&&/””:/@% —Zofl&aa‘mm/e-lo,aéa/

Dans an saledior ou dans wne cuve du robot mettre l farive, ta tevare emictlee d wn 0ite, to sel et lo sucre de {autve
[ re Janais melire du sel pres de lo bovure cole Lempiche de lover) gjouter Chaite d oflve et pétrir envieon 3/70
i powr obleni wre pate homogere. Sur b /a/a/( de travai! é}éfe/n@/{t fa/‘/}m; diviser bo paton en 6 portions a://a/w ol
former des boutes soudure en dessous, Les aptutin ligerement avec te maik (environ 75/20 om / Creaser b centre do
ohague boute et agrandin to trou en faisant towrner lo bagel entive 2 dojpls pour oblenir des roues. Attention bo trou
doit élre large do 5 4 6 om car ta pite tres élastique a tendance @ se refermer rapidenent. Foser bos bagels au fur
el @ mesure Sur an //mfeaa /e;a/é/‘em/(f far/)(e; bos reconvrir avee wn Corchon et laisser los //ﬂ/{f%’//‘ a lempérature
anbinte exvivon 2 heares, Quand los bagele ont doubl do volume, porter @ ébullltion tos 3 ltres d eau avec la
cassonade, o sel et by p‘éz&«/a ot pocher bos /adae/fs’ 34 3 pendant 7 miate, les retowrner et los pocker encore 30 sec,
Los potiver et debarrasser su un bige pour absorber {exces d fumilite, Los poser ensuite sur wne plague du four
recowverte d un poprer de cassson an peu fa/‘/)(e', Les /a%}eo/(/(af au pricean avec an pea d Qeaf é}a«/w detendn avec an peu
d eau / el gfouter bos Jraies chosizs / pas o//?}ab‘w}‘e / 5{0%«/‘/(@/‘ 2220° / fmf aéam// 75 @ 20 mix. A surveillor :
s dorvent avore whe bolle couteur dorée, Lasser refroilin swe wne grithe et re los couper gue /Ms’ya e sont bren

fmé/& Vous poavez allor voir sur &qy/e Q Ba/e/f? o i eviste //&f/émf videos gud peavent vous ader,

Autres ingredionts possibles d melire ; avocat, corcombre, sardive, thon, blane de poutet, emmenthal] tomate,

mozarellh, pests ..ele... suivant vote inagiation.
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