
Ingrédients Préparation

2 œufs, à température ambiante
¾ tasse + 1 c. à soupe (195 ml)
d’eau, à température ambiante
⅓ tasse (75 ml) de lait tiède
2 c. à soupe (30 ml) de sucre
1 ½ c. à thé (7,5 ml) de levure
instantanée
3 tasses (450 g) de farine tout
usage non blanchie
2 c. à soupe (30 ml) de beurre
non salé, ramolli
1 c. à thé (5 ml) de sel
Graines de sésame, au goût —
facultatif

Dans un bol, fouetter 1 œuf.
Ajouter ¾ tasse d’eau, le lait
tiède, le sucre et la levure.
Mélanger et réserver.

Dans le bol du batteur sur socle,
avec le crochet à pétrir,
mélanger la farine, le beurre et
le sel jusqu’à obtenir une
texture un peu granuleuse.

Ajouter le mélange liquide et
pétrir à vitesse moyenne
environ 5 minutes, jusqu’à ce
que la pâte soit belle et lisse.

Former une boule avec la pâte et
la déposer dans un bol
légèrement huilé. Couvrir et
laisser lever dans un endroit
tiède pendant environ 1 h 30, ou
jusqu’à ce qu’elle ait doublé de
volume. Pas besoin de la
regarder pousser aux 5
minutes… elle va finir par lever! 

Déposer la pâte sur un plan de
travail légèrement fariné et la
diviser en 8 portions égales.
Former de belles petites boules
et les déposer sur une plaque
recouverte de papier parchemin.

Préparation

Couvrir et laisser lever encore
environ 1 heure, jusqu’à ce que
les pains aient doublé de
volume.

Préchauffer le four à 375 °F
(190 °C).



Préparation

Dans un petit bol, fouetter le
deuxième œuf avec la cuillère à
soupe d’eau restante.
Badigeonner délicatement le
dessus des pains et ajouter des
graines de sésame si ça te tente.
Pas de sésame? On ne vire pas
fou avec ça, fais-les pareil! 

Cuire environ 20 minutes,
jusqu’à ce que les pains soient
bien dorés.

Laisser refroidir avant de les
couper… oui oui, même si tu as
déjà envie de partir le BBQ!

Le petit  
mot  de Julie

Ça demande un peu plus de patien
ce

qu’ouvrir un sac d
e pains

 du commerce, je

te l’acc
orde!  Mais quand tu vas déposer 

ton

burger dans TON pain m
aison, e

ncore

moelleux et  tou
t  frais…

 tu vas com
prendre

pourquoi ça va
lait  la 

peine d
’attendre!

Des histoire qui se savourent, des

parfums qui se racontent.
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	Ça demande un peu plus de patience qu’ouvrir un sac de pains du commerce, je te l’accorde!  Mais quand tu vas déposer ton burger dans TON pain maison, encore moelleux et tout frais… tu vas comprendre pourquoi ça valait la peine d’attendre!


	Des histoire qui se savourent, des parfums qui se racontent.

