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Recette : Bugnes a la fleur d’oranger

Pour 1 Kg de bugnes

PATE A BUGNES
Référence Ingrédients
FarineT45 225g
FarineT55 225g
Sel 9g
Sucre semoule 50g
Levure fraiche l6g
CEufs 225g
Eau 70g
Beurre 180g
ACN0004721 Arome naturel go(t fleur d’oranger 4g

- Réaliserune pate a briocheen pétrissanttous les ingrédients saufle beurre pendant environ 10
minutes en premieére vitesse.

- Ajouter lebeurre trés froid (en dés) puis pétrir en premiére vitessejusqu’a incorporation compléte du
beurre.

- Bouler puis réserver la pate au réfrigérateur pendant 24h

- FEtaler la pate a 4-5 mm d’épaisseur puis détailler des carrés de 5cm de coté

- Faireun nceud avec chacunedes bugnes puis frirea 180°C en les retournant a mi-cuisson.

- Refroidir puis saupoudrer desucreglace.
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