
Pain Burger – Recette professionnelle

Cuisson : 10 min à 200°C
Quantité : environ 40 buns Ingrédients :
- Farine T55 : 4 kg
- Levure boulangère : 160 g
- Œufs entiers : 8
- Lait entier : 2 L + 170 ml
- Sucre : 320 g
- Huile d’olive : 410 g

Procédé :
1. Délayer la levure dans une partie du lait tiède.
2. Mélanger la farine, le sucre, les œufs et le reste du lait.
3. Ajouter la levure diluée.
4. Pétrir jusqu’à obtenir une pâte homogène.
5. Ajouter l’huile d’olive en filet et pétrir jusqu’à absorption complète.
6. Laisser pointer 1h à température ambiante.
7. Détaillez en pâtons de 100g, boulez et laissez pousser.
8. Dorer à l'œuf, saupoudrer de graines si désiré.
9. Cuire 10 min à 200°C.


