
Faites de farine de tradition française, d'œufs, de beurre, d'eau  
et d'un peu de poudre à lever, ces bugnes frites à l'huile ont  
pour caractéristique d'être particulièrement croustillantes.
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C O N S E I L 
DU CHEF A partir de cette recette de pâte nature, il est possible d’élargir la gamme proposée en parfumant  

le sucre de finition avec, par exemple, de la cannelle en poudre,  des zestes d’agrumes, ou pourquoi 
pas du gingembre en poudre.
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Ingrédients 

Matériel utilisé	 Batteur. 

Incorporation 	 Mettre tous les ingrédients dans la cuve. 

Frasage	 Environ 3 minutes en 1ère vitesse.

Pétrissage	 Environ 7 minutes en 1ère vitesse.

Consistance 	 Pâte ferme

Température	 Pâte à 24°C.

Pointage	 Environ 12 heures au réfrigérateur.

Pesage	 Peser 14 pâtons d'environ 120 g.

Abaisse	 Abaisser les pâtons en rectangles de 50 x 30 cm, sur environ 0,5 mm.

Division	 Découper en rectangles de 10 x 5 cm.

Détente	 Environ 15 minutes.	

Cuisson	 Faire frire dans une huile chauffée à 180°C.

	 Égoutter sur du papier absorbant.

Finition	 Saupoudrer de sucre glace.

Méthode de travail

Pour environ 420 pièces
Soit 2200 g de bugnes

PÂTE À Bugnes
Farine de tradition française type 65	 1000 g

Œufs	 400 g

Eau (température de base : 60°C)	 100 g

Sel	 10 g

Poudre à lever	 8 g

Beurre fondu	 120 g

Autre ingrédient
Huile de friture	 3 litres

FINITION
Sucre glace	 1000 g


