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Quoi​ ​de​ ​meilleur​ ​qu’un​ ​petit​ ​pain​ ​tout​ ​juste​ ​sorti​ ​
du​ ​four…​ ​Et​ ​s’il​ ​sortait​ ​du​ ​vôtre​ ​?​ ​
Grâce​ ​à​ ​Companion,​ ​préparez​ ​le​ ​meilleur​ ​de​ ​la​ ​
boulangerie​ ​chez​ ​vous​ ​!
Ça​ ​y​ ​est,​ ​vous​ ​l’avez​ ​installé​ ​dans​ ​votre​ ​cuisine​ ​et​ ​il​ ​est​ ​prêt​ ​à​ ​vous​ ​
simplifier​ ​la​ ​vie​ ​au​ ​quotidien​ ​!​ ​Grâce​ ​à​ ​ses​ ​programmes​ ​automatiques​ ​
ou​ ​en​ ​fonction​ ​manuelle,​ ​Companion​ ​découpe,​ ​hache,​ ​bat,​ ​
mélange,​ ​concasse,​ ​rissole…​ ​C’est​ ​un​ ​véritable​ ​assistant​ ​culinaire​ ​
qui​ ​va​ ​vous​ ​faire​ ​aimer​ ​préparer​ ​votre​ ​pain​ ​et​ ​vos​ ​produits​ ​de​ ​
boulangerie​ ​maison​ ​!
Des​ ​pains​ ​et​ ​baguettes​ ​classiques​ ​aux​ ​recettes​ ​du​ ​monde,​ ​en​ ​
passant​ ​par​ ​les​ ​viennoiseries​ ​ou​ ​les​ ​produits​ ​de​ ​boulangerie​ ​salés,​ ​
nous​ ​vous​ ​proposons​ ​75​ ​recettes​ ​pour​ ​exploiter​ ​au​ ​mieux​ ​toutes​ ​les​ ​
fonctionnalités​ ​et​ ​accessoires​ ​de​ ​votre​ ​Companion​ ​et​ ​transformer​ ​
votre​ ​cuisine​ ​en​ ​mini-fournil.​ ​Pain​ ​de​ ​campagne,​ ​baguette​ ​au​ ​pavot,​ ​
briochettes​ ​aux​ ​perles​ ​de​ ​sucre,​ ​croissant​ ​au​ ​jambon​ ​et​ ​au​ ​fromage,​ ​
roulé​ ​à​ ​la​ ​saucisse,​ ​bagels,​ ​bretzels…​ ​Des​ ​recettes​ ​originales​ ​et​ ​
gourmandes​ ​pour​ ​vous​ ​régaler​ ​en​ ​famille​ ​du​ ​petit-déjeuner​ ​au​ ​
dîner!
Placez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​la​ ​cuve,​ ​programmez​ ​votre​ ​machine​ ​et​ ​
démarrez​ ​la​ ​cuisson​ ​!​ ​Il​ ​ne​ ​restera​ ​plus​ ​qu’à​ ​former​ ​vos​ ​pains​ ​et​ ​à​ ​les​ ​
enfourner​ ​!​ ​N’hésitez​ ​d’ailleurs​ ​pas​ ​à​ ​préparer​ ​vos​ ​recettes​ ​de​ ​pains​ ​
et​ ​viennoiseries​ ​à​ ​l’avance​ ​et​ ​à​ ​les​ ​congeler​ ​pour​ ​en​ ​avoir​ ​toujours​ ​
sous​ ​la​ ​main​ ​!​ ​Retrouvez​ ​également​ ​en​ ​fin​ ​d’ouvrage​ ​des​ ​idées​ ​de​ ​
recettes​ ​à​ ​base​ ​de​ ​pain,​ ​pour​ ​accompagner​ ​au​ ​mieux​ ​vos​ ​recettes.
Aux​ ​fourneaux,​ ​vous​ ​avez​ ​du​ ​pain​ ​sur​ ​la​ ​planche​ ​!
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6​ ​g​ ​de​ ​sel
1.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​
versez​ ​la​ ​levure​ ​émiettée​ ​et​ ​30​ ​cl​ ​d’eau.​ ​Actionnez​ ​5​ ​min​ ​à​ ​
40°C,​ ​vitesse​ ​3.​ ​Mélangez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​sel,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
dans​ ​la​ ​cuve.​ ​Lancez​ ​le​ ​programme​ ​Pâte​ ​P1Pâte​ ​P1​ ​et​ ​laissez​ ​tourner​ ​
le​ ​temps​ ​du​ ​pétrissage.
2.​ ​Retirez​ ​la​ ​lame​ ​et​ ​actionnez​ ​le​ ​robot​ ​1​ ​h​ ​à​ ​30​ ​°C.​ ​Renver-
sez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné​ ​et​ ​chassez​ ​les​ ​bulles​ ​
d’air​ ​avec​ ​le​ ​poing.​ ​Formez​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​déposez-la​ ​dans​ ​une​ ​
cocotte​ ​allant​ ​au​ ​four.​ ​Incisez​ ​la​ ​pâte​ ​avec​ ​la​ ​pointe​ ​d’un​ ​cou-
teau​ ​et​ ​humidiﬁez-la​ ​en​ ​la​ ​vaporisant​ ​d’eau.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​240​ ​°C.​ ​Farinez​ ​la​ ​pâte,​ ​fermez​ ​la​ ​
cocotte​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​40​ ​min.​ ​
25​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
fraîche
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T55​ ​
PAIN
DE​ ​CAMPAGNE
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1.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​
versez​ ​la​ ​levure​ ​émiettée​ ​et​ ​33​ ​cl​ ​d’eau.​ ​Actionnez​ ​5​ ​min​ ​à​ ​
40°C,​ ​vitesse​ ​3.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​les​ ​deux​ ​farines​ ​
et​ ​le​ ​sel,​ ​puis​ ​versez​ ​dans​ ​la​ ​cuve.​ ​Lancez​ ​le​ ​programme​ ​
PâteP1PâteP1​ ​pour​ ​2​ ​min​ ​30.​ ​Arrêtez​ ​le​ ​mode​ ​étuve​ ​qui​ ​se​ ​met​ ​auto-
matiquement​ ​en​ ​route.​ ​Retirez​ ​la​ ​lame​ ​et​ ​relancez​ ​le​ ​mode​ ​
étuve​ ​pour​ ​40​ ​min​ ​à​ ​30​ ​°C.
2.​ ​Renversez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné​ ​et​ ​chassez​ ​
les​ ​bulles​ ​d’air:​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​corne,​ ​roulez-la​ ​plusieurs​ ​fois​ ​
sur​ ​les​ ​côtés​ ​pour​ ​la​ ​rendre​ ​plus​ ​souple.​ ​Divisez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​
deux​ ​pâtons​ ​et​ ​façonnez-les​ ​pour​ ​leur​ ​donner​ ​une​ ​forme​ ​de​ ​
baguette,​ ​en​ ​réalisant​ ​des​ ​pliages​ ​successifs.​ ​Déposez-les​ ​sur​ ​
une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson,​ ​soudure​ ​vers​ ​le​ ​bas,​ ​recouvrez​ ​d’un​ ​
torchon​ ​et​ ​laissez​ ​lever​ ​30​ ​min.​ ​
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​230​ ​°C​ ​(chaleur​ ​traditionnelle).​ ​
Àl’aide​ ​d’un​ ​petit​ ​couteau​ ​pointu,​ ​incisez​ ​les​ ​pâtons​ ​en​ ​biais,​ ​
puis​ ​farinez-les.​ ​Déposez​ ​un​ ​récipient​ ​rempli​ ​d’eau​ ​dans​ ​le​ ​
four.​ ​Humidiﬁez​ ​les​ ​pâtons​ ​au​ ​pinceau​ ​ou​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​vapori-
sateur.​ ​Enfournez​ ​pour​ ​15​ ​min​ ​environ,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​
baguettes​ ​soient​ ​bien​ ​dorées.​ ​Vériﬁez​ ​la​ ​cuisson​ ​en​ ​tapotant​ ​le​ ​
dessous​ ​des​ ​baguettes:​ ​il​ ​doit​ ​sonner​ ​creux.
300​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T55
20​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
fraîche
200​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T65
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
BAGUETTES​ ​
CLASSIQUES
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1.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​
versez​ ​la​ ​levure​ ​émiettée​ ​et​ ​300​ ​g​ ​d’eau.​ ​Actionnez​ ​5​ ​min​ ​à​ ​
40°C,​ ​vitesse​ ​3.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​le​ ​
sel,​ ​puis​ ​versez​ ​dans​ ​la​ ​cuve.​ ​Lancez​ ​le​ ​programme​ ​Pâte​ ​P1Pâte​ ​P1​ ​
pour​ ​2​ ​min​ ​30.​ ​Arrêtez​ ​le​ ​mode​ ​étuve​ ​qui​ ​se​ ​met​ ​automatique-
ment​ ​en​ ​route.​ ​Retirez​ ​la​ ​lame​ ​et​ ​relancez​ ​le​ ​mode​ ​étuve​ ​pour​ ​
40​ ​min​ ​à​ ​30​ ​°C.
2.​ ​Renversez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné​ ​et​ ​chassez​ ​les​ ​
bulles​ ​d’air.​ ​Divisez-la​ ​en​ ​deux​ ​pâtons​ ​et​ ​façonnez-les​ ​pour​ ​
leur​ ​donner​ ​une​ ​forme​ ​de​ ​baguette,​ ​en​ ​réalisant​ ​des​ ​pliages​ ​
successifs.​ ​Déposez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson.​ ​
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​230​ ​°C​ ​(chaleur​ ​tournante).​ ​À​ ​l’aide​ ​
d’un​ ​petit​ ​couteau​ ​pointu,​ ​incisez​ ​les​ ​pâtons,​ ​puis​ ​farinez-les.​ ​
Déposez​ ​un​ ​récipient​ ​rempli​ ​d’eau​ ​dans​ ​le​ ​four.​ ​Humidiﬁez​ ​
les​ ​pâtons​ ​au​ ​pinceau​ ​ou​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​vaporisateur.​ ​Enfour-
nez​ ​pour​ ​25​ ​min​ ​environ,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​baguettes​ ​soient​ ​
bien​ ​dorées.​ ​Vériﬁez​ ​la​ ​cuisson​ ​en​ ​tapotant​ ​le​ ​dessous​ ​des​ ​
baguettes:​ ​il​ ​doit​ ​sonner​ ​creux.
BAGUETTES​ ​
RUSTIQUES
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500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T65
20​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​
boulanger​ ​fraîche
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
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1.​ ​Deux​ ​jours​ ​avant,​ ​mélangez​ ​le​ ​levain​ ​avec​ ​5​ ​cl​ ​d’eau​ ​et​ ​
50​ ​g​ ​de​ ​farine.​ ​Couvrez​ ​et​ ​réservez​ ​à​ ​température​ ​ambiante​ ​
jusqu’au​ ​lendemain.
2.​ ​La​ ​veille,​ ​incorporez​ ​au​ ​mélange​ ​5​ ​cl​ ​d’eau​ ​et​ ​50​ ​g​ ​de​ ​
farine.​ ​Couvrez​ ​et​ ​réservez​ ​à​ ​température​ ​ambiante​ ​jusqu’au​ ​
lendemain.​ ​
3.​ ​Le​ ​jour​ ​même,​ ​préparez​ ​le​ ​pain.​ ​Versez,​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​
robot​ ​munie​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​la​ ​levure,​ ​le​ ​levain​ ​
et​ ​8​ ​cl​ ​d’eau.​ ​Actionnez​ ​2​ ​min​ ​à​ ​40​ ​°C,​ ​vitesse​ ​3.​ ​Mélangez​ ​
la​ ​farine​ ​avec​ ​le​ ​sel,​ ​puis​ ​versez​ ​dans​ ​la​ ​cuve.​ ​Lancez​ ​le​ ​pro-
gramme​ ​Pâte​ ​P1Pâte​ ​P1​ ​et​ ​laissez​ ​tourner​ ​le​ ​temps​ ​du​ ​pétrissage.​ ​Reti-
rez​ ​la​ ​lame​ ​et​ ​actionnez​ ​de​ ​nouveau​ ​1​ ​h​ ​à​ ​30​ ​°C,​ ​sans​ ​vitesse.​ ​
4.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​240​ ​°C.​ ​Renversez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​
de​ ​travail​ ​fariné​ ​et​ ​chassez​ ​les​ ​bulles​ ​d’air.​ ​Formez​ ​une​ ​boule​ ​
et​ ​déposez-la​ ​dans​ ​une​ ​cocotte​ ​allant​ ​au​ ​four.​ ​Incisez​ ​la​ ​pâte​ ​
avec​ ​la​ ​pointe​ ​d’un​ ​couteau​ ​et​ ​humidiﬁez-la​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
vaporisateur.​ ​Farinez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​fermez​ ​la​ ​cocotte.​ ​Enfournez​ ​
pour​ ​40​ ​min.​ ​
PAIN​ ​
AU​ ​LEVAIN
14
MES​ ​PAINS​ ​ET​ ​BAGUETTES
I
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
,
Pour​ ​le​ ​levain​ ​:
100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T55
Pour​ ​le​ ​pain​ ​:
20​ ​g​ ​de​ ​levain​ ​naturel
300​ ​g​ ​de​ ​farine
3​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
fraîche
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel















[image: ]














[image: ]2​ ​baguettes
​ ​
20MIN
​ ​15​ ​MIN
​ ​2​ ​H​ ​30
OUTIL:​ ​
l
a
m
e
​ ​
p
é
t
r
i
r
-
c
o
n
c
a
s
s
e
r
1.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​
versez​ ​la​ ​levure​ ​émiettée​ ​et​ ​le​ ​lait.​ ​Actionnez​ ​5​ ​min​ ​à​ ​40​ ​°C,​ ​
vitesse​ ​3.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​
sel,​ ​puis​ ​versez​ ​dans​ ​la​ ​cuve.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​mor-
ceaux​ ​et​ ​1​ ​œuf.​ ​Lancez​ ​le​ ​programme​ ​Pâte​ ​P2Pâte​ ​P2.
2.​ ​Placez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​un​ ​saladier,​ ​recouvrez​ ​d’un​ ​torchon​ ​et​ ​
laissez​ ​lever​ ​1​ ​h​ ​30​ ​dans​ ​un​ ​endroit​ ​chaud​ ​ou​ ​dans​ ​le​ ​four​ ​à​ ​
40​ ​°C.​ ​Chassez​ ​les​ ​bulles​ ​d’air,​ ​puis​ ​divisez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​quatre​ ​
pâtons.​ ​Façonnez-les​ ​pour​ ​leur​ ​donner​ ​une​ ​forme​ ​de​ ​baguette.​ ​
Déposez-les​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​
sulfurisé.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​petit​ ​couteau​ ​pointu,​ ​incisez​ ​les​ ​pâtons​ ​
et​ ​recouvrez​ ​d’un​ ​torchon.​ ​Réservez​ ​1​ ​h.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​(chaleur​ ​traditionnelle).​ ​Dans​ ​
un​ ​bol,​ ​mélangez​ ​le​ ​second​ ​œuf​ ​avec​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​lait,​ ​puis​ ​
badigeonnez-en​ ​les​ ​pâtons​ ​au​ ​pinceau.​ ​Déposez​ ​un​ ​récipient​ ​
rempli​ ​d’eau​ ​dans​ ​le​ ​four​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​15​ ​min.​ ​Laissez​ ​
refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille.
BAGUETTES​ ​
VIENNOISES
16
MES​ ​PAINS​ ​ET​ ​BAGUETTES
I
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
,
20​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
fraîche
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T55​ ​
240​ ​g​ ​de​ ​lait​ ​demi-écrémé​ ​
+​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​pour​ ​dorer
80​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​
2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​
100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​ramolli
2​ ​œufs
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1.​ ​Dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​robot​ ​munie​ ​de​ ​la​ ​lame​ ​pétrir-concasser,​ ​
versez​ ​le​ ​lait,​ ​le​ ​beurre,​ ​la​ ​crème​ ​fraîche,​ ​la​ ​levure​ ​émiettée​ ​et​ ​
100​ ​g​ ​d’eau.​ ​Actionnez​ ​2​ ​min​ ​30​ ​à​ ​35​ ​°C,​ ​vitesse​ ​3.​ ​Dans​ ​
un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​sel,​ ​puis​ ​versez​ ​
dans​ ​la​ ​cuve.​ ​Lancez​ ​le​ ​programme​ ​Pâte​ ​P1Pâte​ ​P1.
2.​ ​Récupérez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​divisez-la​ ​en​ ​trois​ ​boules​ ​sans​ ​trop​ ​la​ ​
travailler.​ ​Déposez-les​ ​dans​ ​des​ ​moules​ ​à​ ​cakes​ ​et​ ​recouvrez​ ​
d’un​ ​torchon​ ​humide.​ ​Laissez​ ​lever​ ​1​ ​h.
3.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​Mélangez​ ​le​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​avec​ ​
un​ ​peu​ ​de​ ​lait,​ ​puis​ ​badigeonnez-en​ ​les​ ​pâtons.​ ​Enfournez​ ​
pour​ ​30​ ​min.​ ​Démoulez​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir.
PAIN​ ​
DE​ ​MIE
50​ ​g​ ​de​ ​crème​ ​fraîche
18
MES​ ​PAINS​ ​ET​ ​BAGUETTES
I
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
,
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​T55
40​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
25​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
fraîche
150​ ​g​ ​de​ ​lait​ ​demi-écrémé​ ​
+​ ​un​ ​peu​ ​pour​ ​dorer
10​ ​g​ ​de​ ​sucre
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
1​ ​jaune​ ​d’œuf
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