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PAIN BLANC

· 500 G DE FARINE TYPE 55

· 1 CUILLEREE ET DEMIE  A CAFE DE SEL 

· 2 SACHETS DE LEVURE DE BOULANGERIE

· ENVIRON 350 ML D’EAU TIEDE

Versez la farine dans le cul de poule. 

Faites une fontaine et ajoutez la levure au milieu et le sel sur le pourtour (pour qu’il ne risque pas de tuer la levure).

Ajoutez ensuite les ¾ de l’eau tiédie. Commencez à pétrir en tournant de l’intérieur vers l’extérieur incorporant peu à peu la farine.

Versez le reste de l’eau en continuant de tourner et quand tout est amalgamé, transférez la pâte sur le plan de travail légèrement fariné.

Il vaut mieux mettre moins d’eau au départ et l’ajouter peu à peu pour suffisamment humidifier la pâte mais ne jamais rajouter de farine.

Pétrissez pendant 10 à 15 minutes de façon à bien aérer la pâte.

La pâte, très humide et collante au début devient peu à peu souple et élastique.

Laissez reposer 15 minutes, puis façonnez la pâte dans la forme choisie, couvrez d’un linge et laissez lever dans un endroit tiède pendant 40 à 50 minutes.

La pâte doit doubler de volume pas plus.

Préchauffer le four thermostat 8. 240°C.

Pratiquez des incisions sur le pain avec une lame de rasoir puis faite le cuire dans le four chaud avec un récipient d’eau.

Comptez 25 à 30 minutes. 
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