
PETITS PAINS AU CUMIN 

500g de farine blanche 
1 sachet de levure de boulanger 

1 c. à c. de sel 
1 c. à s. de sucre 
50g de margarine 

250ml de lait de soja non sucré 
1 c. à c. de graines de cumin 

Cercle des  Végétal iens Gastronomes 
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Chauffer  le  lait  et  la margarine et  y  di luer la 
levure.  
 

Dans une terr ine,  réunir  la far ine,  le  se l ,  le  
sucre et  le  cumin et  pétr i r  avec le  mélange 
margarine fondue,  lait  et  levure,  jusqu’à obte -
nir  une pâte é last ique.  
 

Laisser  lever  à couvert  une heure dans un en -
droit  t iède.  
 

Repétr i r  br ièvement la pâte ,  la diviser  en 16 
boules .  Les placer  sur la plaque à pâtisser ie  
hui lée et  laisser  lever  à nouveau, une heure 
environ.  
 

Préchauffer  le  four à 200° et  cuire les  pet i ts  
pains une douzaine de minutes .  Laisser  refro i -
d ir  sur une gr i l le .  


