Larecette de ma grand-mere

PAIN FAIT MAISON
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Veilleurs

INGREDIENTS POUR 1GROS PAIN OU 5 PETITS PAINS

» 350 g de farine » 75 gl d'eou liade
+ 10 g de lavure sécha + sal

Préparation ; 15 min = Pétrissoge de lo pote : 30 min = Repos: 2h = Cuisson = 1h

T

ETAPES

Verse la farine et le sel dans une terring ou un grand
saladier. Mélange ces deux ingrédients et creusa
ansuite un puits au milieu avec ta main. Dans un autre
récipient, verse de leau tiéde et ojoute-y la levure
boulangéere. Mélange le tout avec une cuillére pour
diluer parfaiternent la levure. Une fois que ce mélange
ast bien homogéne, verse-le dans le puits gue tu as
préalablement formé avec la farine et le sel dans le
grand saladier.

Mets la pate pétrie de ton pain blanc dans un moule 4
caoke que tu auras préaloblement beurrg, et laisse-la
gonfler pendant ou meoins 2 heures, @ température
aombionte et recouverte dun torchon propre. Tu peux
auissi cholsir de faire des petits pains ronds ou oux formes
amusantes. Enfourna-la ensuite au four thermostat G
(180°C) pendant 1 heure jusqud ce que la crodte
commence a dorer.

- BON APPETIT !

saladier, puis pétris la pdte manuellement pendant
environ 30 mn jusqu'a ce que celle-ci devienne lisse
et &lostique. Nheésite pos @ enduire tes mains de
farine ofin que lo p&te naccroche pos et soit plus
focile & travailler,. Tu peux oussi o travailler
directerment sur la table de la cuisine.




