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5  Grands classiques  Plus originaux  Déjantés   Viennoiseries   Je veux la technique!  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !Les ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes / Versez-le dans la cuve de la machine à pain / LE TRUC DE STÉPHAN / Cuisson en mode normal ou classique / Ajoutez 10 g de sucre et utilisez le programme adéquat / Levure de boulanger / TOUT À FAIT UNIQUE / Voici une recette qui demande pas mal de patience / EN RAISON DE SON EXCEPTIONNELLE RICHESSE EN PROTÉINES / Quand la pâte est bien ferme / Tartinez quelques tranches de pain complet de tapenade d’olives noires / Pain au sarrasin, avec ou sans machine à pain / AVEC LA MACHINE À PAIN, IL EST ENFANTIN À RÉUSSIR / 230 g de farine complète / Aussi bon à l’heure du petit déjeuner avec de la confiture qu’au goûter avec du Nutella / Mélangez bien, avec les doigts / POUR UN DESSERT QUI EN JETTE / Le pain de kamut est très agréable, littéralement inratable / Elle prend une délicieuse saveur / DÉJANTÉS / Une fois démoulé, saupoudrez votre kouglof de sucre glace / 470 g de farine blanche bio / Pain aux dattes et gingembre

Pain classique PRÉPARATION 5 MIN I CUISSON 2 H ENVIRON I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MACHINE À PAINLes ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes30 g de beurre10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre460 g de farine blanche bio15 g de levure de boulanger8 g de sel1Faites fondre le beurre. Versez-le dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez 27 cl d’eau, le sel, le sucre et le lait en poudre. 2Versez la farine. Émiettez ensuite la levure de boulanger.3Lancez le programme de pétrissage et cuisson en mode normal ou classique.Astuces _ • Prenez bien de la farine bio. Celle-ci est plus riche en protéines que les autres et elle donne un pain bien plus aéré, avec une mie plus appétissante. • Pour un pain un peu plus coloré, ajoutez 10 g de sucre en plus et utilisez le programme adéquat.N’ouvrez plus le couvercle de la machine à pain dès que le cycle de fermentation commence car le pain n’aurait pas une jolie forme. Son chapeau, au lieu d’être agréablement bombé, serait concave.stéphan le trucde 



Pain complet, avec machine à pain Les ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes30 g de beurre10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre460 g de farine complète15 g de levure de boulanger8 g de sel1Faites fondre le beurre. Versez-le dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez 27 cl d’eau, le sel, le sucre et le lait en poudre. 2Tamisez la farine à travers une passoire fine et versez-la dans la cuve. Émiettez ensuite la levure de boulanger.3Lancez le programme de pétrissage et de cuisson en mode normal ou complet.PRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 2 H I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MACHINE À PAINsans machine à pain1Faites fondre le beurre. Mélangez 27 cl d’eau avec le sel, le sucre, le lait en poudre, le beurre fondu et la levure. 2Versez cette préparation dans la cuve du robot ménager. Ajoutez la farine complète et pétrissez à vitesse lente 5 min, puis à vitesse moyenne 15 min.3Quand la pâte est bien ferme, placez-la en boule dans le réfrigérateur pendant 1 nuit. Farinez-la pour qu’elle ne sèche pas.4Pétrissez la pâte 2 min, puis donnez-lui la forme que vous souhaitez et laissez gonfler 3 à 5 h.5Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites quelques incisions sur le dessus de la pâte avec une lame de rasoir ou un petit couteau, puis enfournez pour 30 à 40 min, selon la taille du pain.PRÉPARATION 25 MIN I REPOS 1 NUIT + 3 À 5 H I CUISSON 30 À 40 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 ROBOT MÉNAGER (MINI-PÉTRIN)Pour un apéro au top, tartinez quelques tranches de pain complet de tapenade d’olives noires, ajoutez des rondelles de mozzarella par-dessus et passez le tout 10 min dans un four préchauffé à 200 °C (th. 6-7).la botte secrète d’aude et leslie





Pain au levainPRÉPARATION 3 JOURS I REPOS 6 H I CUISSON 30 À 40 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★★  IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 ROBOT MÉNAGER (MINI-PÉTRIN)Les ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnesPour le levain80 g de farine complète40 g de farine blanche type 110 (en épiceries de produits biologiques)Pour le pain10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre460 g de farine blanche type 110 (en épiceries de produits biologiques)8 g de sel1Préparez le levain. Mélangez la farine complète et 50 g d’eau dans un saladier. Couvrez avec une assiette et laissez fermenter ainsi pendant 2 à 3 joursà une température ambiante de 20-25 °C. Quandla préparation lève et présente une odeur très acide, ajoutez la farine blanche. Laissez fermenter 10 h encore. 2Préparez le pain. Mélangez 27 cl d’eau avec le sel, le sucre et le lait en poudre.3Versez cette préparation dans la cuve du robot ménager. Ajoutez la farine et pétrissez à vitesse lente 5 min, puis à vitesse moyenne pendant 10 min. Ajoutez le levain et pétrissez encore 10 min.4Quand la pâte est bien ferme, placez-la en boule sur une plaque de cuisson farinée et laissezfermenter le pain pendant 6 h environ dans une pièce assez chaude (25 °C) ou le four en position étuve.5Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites quelques incisions sur le dessus de la pâte avec une lamede rasoir ou un petit couteau, puis enfournez pour30 à 40 min, selon la taille du pain.Astuces _ • Pour aller plus vite, vous trouverez du levain séché, prêt à l’emploi, dans les épiceries de produits biologiques. • Reportez-vous à la technique du levain p. 116 pour en savoir plus.> VOICI UNE RECETTE QUI DEMANDE PAS MAL DE PATIENCE : IL NE FAUT PAS MOINS DE 3 JOURS POUR LA RÉUSSIR ! PRÉPARER LE LEVAIN N’EST PAS TRÈS DIFFICILE : IL FAUT SIMPLEMENT AVOIR UNE PIÈCE ASSEZ CHAUDE POUR QUE LA FERMENTATION PUISSE COMMENCER. APRÈS UN OU DEUX ESSAIS, VOUS DEVRIEZ POUVOIR Y PARVENIR ASSEZ FACILEMENT.Dans un pain au levain, on ne met pas de levures du commerce : ce sont celles naturellement présentes dans la farine qui font lever le pain et qui lui donnentune saveur unique.stéphan le trucde 



Pain au sarrasin, avec machine à painPRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 2 H I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MACHINE À PAINLes ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes30 g de beurre10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre300 g de farine blanche bio160 g de farine de sarrasin12 g de levure de boulanger8 g de sel1Faites fondre le beurre. Versez-le dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez 25 cl d’eau, le sel, le sucre et le lait en poudre. 2Mélangez les farines dans un saladier et versez-les dans la cuve. Émiettez ensuite la levure de boulanger.3Lancez le programme de pétrissage et cuisson en mode normal ou complet.1Faites fondre le beurre. Mélangez 25 cl d’eau avec le sel, le sucre, le lait en poudre, le beurre fondu et la levure. 2Versez cette préparation dans la cuve du robot. Ajoutez les farines et pétrissez à vitesse lente 5 min, puis à vitesse moyenne 15 min.3Quand la pâte est bien ferme, placez-la en boule 1 nuit dans le réfrigérateur en la farinant.4Pétrissez à nouveau la pâte 2 min, puis donnez-lui la forme que vous souhaitez et laissez gonfler 4 h dans le four en position étuve.5Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6). Faites quelques incisions sur le dessus de la pâte avec une lame de rasoir ou un petit couteau, puis enfournez pour30 à 40 min, selon la taille du pain.sans machine à painPRÉPARATION 25 MIN I REPOS 1 NUIT + 4 H I CUISSON 30 À 40 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 ROBOT MÉNAGER (MINI-PÉTRIN)laurence le tuyaude Ce que j’adore avec ce pain, c’est faire griller de belles tranches, les recouvrirde lamelles de tomate et de sainte-maure, plus un tour de moulin à poivre.C’est un régal !

Pain paysan,avec machine à pain Les ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre260 g de farine blanche bio100 g de farine complète50 g de farine de seigle50 g de farine de sarrasin12 g de levure de boulanger8 g de sel1Dans la cuve de la machine à pain, versez 26 cl d’eau, le sel, le sucre et le lait en poudre. 2Mélangez les farines dans un saladier et versez-les dans la cuve. Émiettez ensuite la levure de boulanger.3Lancez le programme de pétrissage et cuisson en mode normal ou complet.PRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 2 H I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MACHINE À PAINsans machine à pain1Mélangez 26 cl d’eau avec le sel, le sucre, le lait en poudre et la levure. 2Versez cette préparation dans la cuve du robot. Ajoutez les farines et pétrissez à vitesse lente 5 min, puis à vitesse moyenne pendant 15 min.3Quand la pâte est bien ferme, placez-la en boule dans le réfrigérateur pendant 1 nuit. Farinez-la pour qu’elle ne sèche pas.4Pétrissez à nouveau la pâte 2 min, formez une belle couronne et laissez gonfler 4 h dansle four en position étuve.5Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6). Faites quelques incisions sur le dessus de la pâte avec une lame de rasoir ou un petit couteau, saupoudrez de farine complète, puis enfournez 30 à 40 min environ.Astuce _ Versez 1 verre d’eau sur la plaque du four : l’humidité apportée donnera un plus bel aspect au pain.PRÉPARATION 25 MIN I REPOS 1 NUIT + 4 H I CUISSON 30 À 40 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 ROBOT MÉNAGER (MINI-PÉTRIN)



Pain de seigle Les ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes30 g de beurre10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre340 g de farine blanche bio120 g de farine de seigle15 g de levure de boulanger8 g de sel1Faites fondre le beurre. Versez-le dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez 27 cl d’eau, le sel, le sucre et le lait en poudre. 2Mélangez les farines dans un saladier et versez-les dans la cuve. Émiettez la levure de boulanger.3Lancez le programme de pétrissage et cuissonen mode normal ou complet.> LE PAIN DE SEIGLE A TOUJOURS ÉTÉ LE PAIN DES TEMPS DIFFICILES, MAIS SA SAVEUR EST TRÈS AGRÉABLE. FAITES-LE AVEC UNE FARINE BIO, DE PRÉFÉRENCE.PRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 2 H I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MACHINE À PAINAttention, la farine de seigle contient très peu de gluten ce qui la rend assez difficile à transformer en pain. C’est la raison pour laquelle on la mélange, comme ici, avec de la farine blanche. Si vous faisiez la recette uniquement avec du seigle, les pains ne seraient pratiquement pas levés et très lourds.stéphan le trucde 





Pain à la semoule,Les ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes30 g de beurre27 cl de lait10 g de sucre en poudre340 g de farine blanche bio120 g de farine de semoule extra-fine15 g de levure de boulanger8 g de sel1Faites fondre le beurre. Versez-le dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez le lait, le sel et le sucre. 2Mélangez les farines dans un saladier et versez-les dans la cuve. Émiettez la levure de boulanger.3Lancez le programme de pétrissage et cuisson en mode normal ou complet. PRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 2 H I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MACHINE À PAINAussi bon à l’heure du petit déjeuner avec de la confiture qu’au goûteravec du Nutella... Les enfants en raffolent !avec machine à painLes ingrédients pour 3 pains 30 g de beurre10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre340 g de farine blanche bio120 g de semoule extra-fine15 g de levure de boulanger8 g de sel1Dans le bol du robot ménager, versez 25 cl d’eau. Fouettez un court moment avec le beurre, le sel,le sucre et le lait en poudre.2Versez la farine, puis la semoule. Émiettez la levure de boulanger. Mélangez avec le crochet du robot pendant 3 à 4 min à vitesse lente. Faites pétrir la pâte pendant 12 min à vitesse plus soutenue.3Quand la pâte semble assez ferme, sortez-ladu robot, placez-la dans un grand saladieret mettez au réfrigérateur pendant 1 nuit.4Le lendemain, divisez la pâte en trois et formez des grosses galettes assez épaisses. Placez-les sur une plaque et laissez-les gonfler pendant 3 à 5 h dans une pièce chaude ou dans le four réglé en position étuve.5Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Humectezla surface des galettes, saupoudrez-les avec un peu de semoule et enfournez-les 20 à 25 min. Faitesrefroidir les pains sur une grille.PRÉPARATION 20 MIN ENVIRON I REPOS 1 NUIT + 3 À 5 H I CUISSON 20 À 25 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 ROBOT MÉNAGER (MINI-PÉTRIN)sans machine à painla botte secrète d’aude et leslie

 Les ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes55 g d’huile de sésame10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre420 g de farine blanche bio40 g de germes de blé15 g de levure de boulanger8 g de sel1Dans la cuve de la machine à pain, versez l’huile, 25 cl d’eau, le sel, le sucre et le lait en poudre. 2Mélangez la farine et les germes de blé dans un saladier, et versez-les dans la cuve. Émiettez ensuite la levure de boulanger.3Lancez le programme de pétrissage et cuissonen mode normal ou complet.Pain aux germes de blé et huile de sésame, avec machine à painPRÉPARATION 10 MIN I CUISSON 2 H I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MACHINE À PAIN1Mélangez l’huile, 25 cl d’eau, le sel, le sucre, le lait en poudre et la levure. 2Versez cette préparation dans la cuve du robot. Ajoutez la farine et les germes et pétrissez à vitesse lente 5 min, puis à vitesse moyenne 15 min.3Quand la pâte est bien ferme, placez-la en boule 1 nuit dans le réfrigérateur en la farinant.4Pétrissez à nouveau la pâte 2 min, formez des petits pains, longs ou ronds et laissez gonfler 4 hdans le four en position étuve.5Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6). Faites quelques incisions sur le dessus de la pâte avec une lame de rasoir ou un petit couteau. Saupoudrez de germes de blé, puis enfournez pour 25 à 30 min, selon la taille du pain.sans machine à painPRÉPARATION 25 MIN I REPOS 1 NUIT + 4 H I CUISSON 25 À 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 ROBOT MÉNAGER (MINI-PÉTRIN)Testez ce sandwich qui emballera vos papilles : entre deux tranches de ce délicieux pain, intercalez du guacamole, des petites crevettes roses, de la mâche et 1 filet de citron.la botte secrète d’aude et leslie





Les ingrédients pour 1 pain pour 6 à 8 personnes30 g de beurre10 g de sucre en poudre10 g de lait en poudre230 g de farine complète230 g de farine blanche bio15 g de levure de boulanger90 g de céréales en flocons (blé, kamut, orge ou blé en épiceries de produits biologiques)8 g de sel1Faites fondre le beurre. Versez-le dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez 28 cl d’eau, le sel, le sucre et le lait en poudre. 2Versez les deux farines. Émiettez la levure de boulanger. 3Ajoutez les céréales écrasées. Lancez le programme de pétrissage et cuisson en mode normal ou complet.Pain aux céréales,avec machine à painPRÉPARATION 5 MIN I CUISSON 2 H I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 MACHINE À PAIN1Faites fondre le beurre. Mélangez-le avec 28 cl d’eau, le sel, le sucre, le lait en poudre et la levure. 2Versez cette préparation dans la cuve du robot. Ajoutez les farines et pétrissez à vitesse lente 5 min, puis à vitesse moyenne 10 min. Incorporez les flocons de céréales et mélangez.3Quand la pâte est bien ferme, placez-la en boule 1 nuit dans le réfrigérateur en la farinant.4Pétrissez à nouveau la pâte 2 min, formez des petits pains, longs ou ronds, et laissez gonfler 4 h dansle four en position étuve.5Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6). Humectez la surface des pains, faites quelques incisions avec une lame de rasoir ou un petit couteau. Saupoudrezde céréales, puis enfournez 25 à 30 min environ.sans machine à painPRÉPARATION 25 MIN I REPOS 1 NUIT + 4 H I CUISSON 25 À 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★ IMATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 ROBOT MÉNAGER (MINI-PÉTRIN)
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