
Buns vegans (pains à burger)

Description
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Recette des buns vegans
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Ingrédients

250g de farine
1/2 paquet de levure de boulanger
5 cuillères à soupe de lait de graines de lin
2 cuillères à soupe d’huile
1 cuillère à café de sucre
eau
sel
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une poignée de graines de tournesol
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Etape par étape

1. D’abord, faire chauffer légèrement la lait de graines de lin et y diluer la levure. Attention, il doit
être tiède, pas trop chaud, sinon cela tuerait la levure. Mettre de côté.

2. Dans un saladier, mettre la farine, l’huile et le sucre. Ajouter ensuite la levure et le lait de graines
de lin.

3. Commencer à malaxer la pâte. Ajouter un peu d’eau pour obtenir une pâte homogène. Ajouter le
sel et pétrir 10 minutes.

4. Former une boule, mettre dans un saladier couvert d’un linge humide. Laisser lever pendant
1h30.

5. La pâte aura doublé de volume. Dégazer la pâte et la diviser en 4 pâtons.
6. Former une boule avec chaque pâton, mettre sur une plaque allant au four, badigeonner de lait

de graines de lin et saupoudrer de graines de tournesol.
7. Allumer le four à 50ºC et y mettre les buns pour 20 minutes. Ils gonfleront un peu plus.
8. Monter le four à 160-180ºC et laisser cuire pendant 25 minutes environ. Sortir du four une fois

dorés.
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Trucs et astuces pour réussir les buns vegans

Plutôt que d’enfourner les buns à 50ºC pour 20 minutes, vous pouvez aussi les faire lever à
température ambiante sous un linge humide pendant 1h environ.
Pour qu’ils soient plus moelleux, vous pouvez ajouter un récipient avec de l’eau dans le four lors
de la cuisson, cela permet aux buns de ne pas sécher.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas à prendre le résultat en photo et à le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine ! 
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