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Bretzel Burger

Pour 4 personnes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 18 minutes

Ingrédients :

250 g de farine

15 cl d’eau

30 g de beurre

10 g de levure fraiche de boulangerie
1 cuillére a café de sucre

1/2 cuillére a café de sel

Pour le pochage des pains :
2 litres d’eau
200 g de bicarbonate de soude

Pour la dorure :
1 ceuf battu avec 1 cuillére a soupe d’eau

Préparation :

Dans un bol de robot, mettez la farine, le sel, le beurre, I'eau, le sucre et la levure.
Laissez le robot mélanger et pétrir la pate pendant 10 minutes.

Couvrez la pate d'un torchon propre et laissez lever 1 h jusqu'a ce que la pate double de
volume.

Dégazez la pate et divisez-la en 4 parts égales.

Faites chauffer I’eau et le bicarbonate de soude dans une casserole.

Lorsque 1’eau arrive a ébullition, plongez les boules de pate pendant 40 secondes.
Retirez les boules de I’eau avec une écumoire et disposez-les sur une plaque de cuisson
recouverte de papier sulfurisé.

Badigeonnez les pains de mélange ceuf et eau, puis incisez les pains.

Enfournez dans un four préchauffé a 210°C et faites cuire pendant environ 18 minutes jusqu’a
ce que les bretzels obtiennent une couleur bien dorée.

Laissez refroidir les pains tiédir avant de les garnir.
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