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LeINGRÉDIENTS
Lefarine
La​ ​farine​ ​de​ ​blé​ ​tendre​ ​(froment)​ ​est​ ​la​ ​plus​ ​
utilisée.​ ​Viennent​ ​ensuite​ ​les​ ​farines​ ​de​ ​seigle,​ ​
d’épeautre​ ​ou​ ​de​ ​Kamut.​ ​Ces​ ​farines​ ​sont​ ​
paniﬁables​ ​car​ ​elles​ ​contiennent​ ​du​ ​gluten.​ ​
Lesautres​ ​–​ ​soja,​ ​châtaigne,​ ​maïs,​ ​sarrasin,​ ​
etc.–​ ​ne​ ​le​ ​sont​ ​pas,​ ​elles​ ​ne​ ​peuvent​ ​donc​ ​
êtreajoutées​ ​qu’en​ ​petite​ ​quantité.​ ​Pour​ ​chaque​ ​
recette,​ ​il​ ​faut​ ​respecter​ ​le​ ​type​ ​de​ ​farine​ ​conseillé.​ ​
Ce​ ​type​ ​(de​ ​45​ ​à​ ​150)​ ​correspond​ ​à​ ​la​ ​quantité​ ​
de​ ​matières​ ​minérales​ ​présentes​ ​dans​ ​la​ ​farine​ ​
et​ ​détermine​ ​si​ ​celle-ci​ ​est​ ​plus​ ​ou​ ​moins​ ​
complète​ ​(voir​ ​tableau​ ​ci-dessus).​ ​Le​ ​type​ ​inﬂue​ ​
sur​ ​lepourcentage​ ​de​ ​liquide​ ​à​ ​utiliser​ ​;​ ​ainsi,​ ​
lesfarines​ ​complètes,​ ​de​ ​type​ ​élevé,​ ​doivent​ ​être​ ​
plus​ ​hydratées.​ ​Ce​ ​pourcentage​ ​est​ ​appelé​ ​taux​ ​
d’hydratation​ ​ou​ ​TH​ ​(voir​ ​aussi​ ​p.​ ​10).
En​ ​supermarché,​ ​on​ ​trouve​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​de​ ​type​ ​
45​ ​à​ ​110,​ ​et​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​bio​ ​type​ ​65.​ ​En​ ​magasin​ ​
bio,​ ​le​ ​choix​ ​est​ ​immense:​ ​farines​ ​sans​ ​gluten,​ ​
de​ ​seigle,​ ​d’épeautre,​ ​de​ ​Kamut,​ ​de​ ​blé​ ​de​ ​tous​ ​
types,​ ​etc.​ ​Dans​ ​les​ ​moulins,​ ​vous​ ​pourrez​ ​acheter​ ​
en​ ​grande​ ​quantité​ ​pour​ ​un​ ​prix​ ​attractif.
La​ ​levure
Il​ ​faut​ ​proscrire​ ​la​ ​levure​ ​chimique.​ ​L’idéal​ ​est​ ​
d’utiliser​ ​de​ ​la​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​déshydratée​ ​
dite​ ​«​ ​superactive​ ​»,​ ​«​ ​instantanée​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​express​ ​».​ ​
Disponible​ ​en​ ​supermarché,​ ​elle​ ​se​ ​présente​ ​sous​ ​
forme​ ​de​ ​micropaillettes​ ​(la​ ​levure​ ​déshydratée​ ​
traditionnelle​ ​ressemble,​ ​elle,​ ​à​ ​des​ ​microbilles).​ ​
TYPE​ ​DE​ ​
FARINE
UTILISATIONS
QUANTITÉ​ ​
DE​ ​LIQUIDE​ ​À​ ​AJOUTER​ ​
POUR​ ​500​ ​G​ ​DE​ ​FARINE
POURCENTAGE​ ​
DE​ ​LIQUIDE​ ​(TH)
45​ ​viennoiserie
290​ ​à​ ​300​ ​g
(lait​ ​et/ou​ ​œufs)
58​ ​à​ ​60​ ​%
55​ ​pain​ ​blanc​ ​courant​ ​300​ ​g​ ​60​ ​%
65
pain​ ​blanc​ ​de​ ​
tradition
310​ ​g​ ​62​ ​%
80​ ​pain​ ​bis​ ​330​ ​g​ ​66​ ​%
110​ ​pain​ ​semi-complet​ ​340​ ​g​ ​68​ ​%
150
pain​ ​complet​ ​
ou​ ​intégral
350​ ​g​ ​70​ ​%
Elle​ ​ne​ ​nécessite​ ​pas​ ​de​ ​dilution​ ​préalable​ ​et​ ​peut​ ​
être​ ​mise​ ​en​ ​contact​ ​avec​ ​du​ ​sel​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
(contrairement​ ​à​ ​la​ ​levure​ ​fraîche​ ​ou​ ​en​ ​billes),​ ​
si​ ​elle​ ​est​ ​séparée​ ​des​ ​ingrédients​ ​liquides.​ ​
Si​ ​vous​ ​préférez​ ​utiliser​ ​de​ ​la​ ​levure​ ​fraîche,​ ​
c’est​ ​possible​ ​pour​ ​tous​ ​les​ ​pains​ ​cuits​ ​au​ ​four.​ ​
Ne​ ​la​ ​diluez​ ​pas,​ ​il​ ​suﬃt​ ​de​ ​bien​ ​l’émietter.​ ​
L’équivalence​ ​avec​ ​la​ ​levure​ ​déshydratée​ ​
instantanée​ ​est​ ​la​ ​suivante​ ​:
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​sèche​ ​=​ ​8​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​
fraîche
Legraine
Les​ ​graines​ ​de​ ​petite​ ​taille​ ​(graines​ ​de​ ​pavot,​ ​
desésame,​ ​de​ ​lin,etc.)​ ​peuvent​ ​être​ ​mises​ ​
avec​ ​les​ ​autres​ ​ingrédients​ ​dès​ ​le​ ​début​ ​
dupétrissage.​ ​Les​ ​plus​ ​grosses​ ​(graines​ ​
de​ ​courge,​ ​pistaches,​ ​amandes,​ ​etc.)​ ​seront​ ​
ajoutées​ ​en​ ​ﬁn​ ​de​ ​pétrissage​ ​ou​ ​placées​ ​dans​ ​
le​ ​distributeur​ ​automatique​ ​pour​ ​ne​ ​pas​ ​ﬁnir​ ​
écrasées.​ ​On​ ​trouve​ ​les​ ​graines​ ​deplus​ ​
en​ ​plus​ ​facilement​ ​en​ ​supermarché.​ ​
Les​ ​magasins​ ​orientaux​ ​ou​ ​asiatiques​ ​proposent​ ​
aussi​ ​quelques​ ​variétés.​ ​Dans​ ​les​ ​magasins​ ​de​ ​
produits​ ​bio,​ ​le​ ​choix​ ​est​ ​immense.
Le​ ​glute
Il​ ​est​ ​utile​ ​dans​ ​les​ ​recettes​ ​comprenant​ ​des​ ​
farines​ ​complètes​ ​ou​ ​non​ ​paniﬁables.​ ​Il​ ​permet​ ​
à​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​mieux​ ​lever​ ​en​ ​augmentant​ ​son​ ​
élasticité.​ ​On​ ​s’en​ ​procure​ ​dans​ ​les​ ​magasins​ ​
de​ ​produits​ ​biologiques​ ​et​ ​dans​ ​les​ ​moulins​ ​
ouminoteries.​ ​
Le​ ​sel
Vous​ ​avez​ ​le​ ​choix​ ​entre​ ​le​ ​sel​ ​marin​ ​moulu,​ ​
riche​ ​en​ ​précieux​ ​oligoéléments,​ ​et​ ​le​ ​sel​ ​de​ ​table​ ​
(voir​ ​aussi​ ​p.​ ​45).
L’eau
On​ ​peut​ ​se​ ​servir​ ​sans​ ​problème​ ​de​ ​l’eau​ ​
du​ ​robinet.​ ​Si​ ​elle​ ​est​ ​chlorée,​ ​faites-la​ ​décanter​ ​
ou​ ​ﬁltrez-la.​ ​Utilisez-la​ ​à​ ​température​ ​ambiante​ ​
(20​ ​°C)​ ​pour​ ​obtenir​ ​des​ ​temps​ ​de​ ​levée​ ​idéaux.
Leingrédiet
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Le​ ​MATÉRIEL
Leustesile
>​ ​un​ ​coupe-pâte​ ​pour​ ​diviser​ ​facilement​ ​la​ ​pâte,​ ​
et​ ​manipuler​ ​facilement​ ​les​ ​pâtes​ ​collantes;​ ​il​ ​est​ ​
disponible​ ​en​ ​magasins​ ​d’articles​ ​de​ ​boulangerie​ ​;
>​ ​une​ ​incisette​ ​pour​ ​scariﬁer​ ​les​ ​pains​ ​ou​ ​les​ ​
viennoiseries​ ​(cette​ ​lame​ ​montée​ ​sur​ ​un​ ​manche,​ ​
vendue​ ​chez​ ​les​ ​fournisseurs​ ​de​ ​boulangerie,​ ​
peut​ ​être​ ​remplacée​ ​par​ ​une​ ​lame​ ​de​ ​rasoir​ ​tenue​ ​
entre​ ​le​ ​pouce​ ​et​ ​l’index​ ​ou​ ​montée​ ​sur​ ​une​ ​
longue​ ​pique​ ​en​ ​bois)​ ​;
>​ ​des​ ​couteaux​ ​de​ ​peintre​ ​en​ ​Inox​ ​de​ ​
diﬀérentes​ ​tailles,​ ​indispensables​ ​pour​ ​réaliser​ ​
le​ ​décor​ ​de​ ​certains​ ​pains​ ​;
>​ ​un​ ​pulvérisateur​ ​pour​ ​humidiﬁer​ ​torchons​ ​
oupâtons​ ​;
>​ ​un​ ​petit​ ​et​ ​un​ ​grand​ ​rouleau​ ​à​ ​pâtisserie,​ ​
utiles​ ​pour​ ​le​ ​façonnage​ ​;
>​ ​des​ ​petits​ ​et​ ​des​ ​grands​ ​ciseaux​ ​pour​ ​créer​ ​
des​ ​motifs​ ​sur​ ​des​ ​viennoiseries​ ​ou​ ​couper​ ​
lesbaguettes​ ​en​ ​épis​ ​;
>​ ​un​ ​pinceau​ ​pour​ ​dorer​ ​la​ ​surface​ ​du​ ​pain​ ​
etdes​ ​viennoiseries​ ​;
>​ ​une​ ​corne​ ​ou​ ​une​ ​spatule​ ​en​ ​silicone​ ​pour​ ​
lepétrissage​ ​à​ ​la​ ​main.
Leoule
>​ ​des​ ​moules​ ​antiadhésifs​ ​:​ ​moule​ ​à​ ​manqué​ ​
de24​ ​ou​ ​26​ ​cm​ ​de​ ​diamètre,​ ​plaque​ ​de​ ​cuisson​ ​
de​ ​30​ ​x​ ​40​ ​cm,​ ​moule​ ​à​ ​cake,​ ​à​ ​brioche,​ ​etc.​ ​
En​ ​l’absence​ ​de​ ​revêtement​ ​antiadhésif,​ ​pensez​ ​
àgraisser​ ​vos​ ​moules​ ​ou​ ​à​ ​les​ ​recouvrir​ ​de​ ​papier​ ​
sulfurisé.
Le​ ​four
CUISSON​ ​EN​ ​MODE​ ​CHALEUR​ ​TOURNANTE:
>​ ​Les​ ​avantages:
•​ ​cuisson​ ​uniforme​ ​très​ ​appréciable​ ​pour​ ​les​ ​pains​ ​
ou​ ​brioches​ ​volumineux.
•​ ​possibilité​ ​de​ ​cuire​ ​sur​ ​plusieurs​ ​niveaux:​ ​
économique​ ​et​ ​pratique,​ ​même​ ​s’il​ ​faut,​ ​dans​ ​la​ ​
majorité​ ​des​ ​fours,​ ​inverser​ ​les​ ​niveaux​ ​en​ ​cours​ ​
de​ ​cuisson​ ​pour​ ​un​ ​résultat​ ​plus​ ​homogène.
>​ ​Les​ ​inconvénients:
•​ ​inadaptée​ ​pour​ ​la​ ​levée​ ​des​ ​viennoiseries​ ​
car​ ​la​ ​ventilation​ ​sèche​ ​les​ ​pâtons​ ​qui​ ​vont​ ​
former​ ​une​ ​croûte.​ ​Il​ ​vaut​ ​mieux​ ​alors​ ​préchauﬀer​ ​
quelques​ ​minutes​ ​le​ ​four​ ​pour​ ​qu’il​ ​tiédisse​ ​
etl’éteindre​ ​avant​ ​d’enfourner​ ​pour​ ​la​ ​levée.
•​ ​«​ ​coup​ ​de​ ​buée​ ​»​ ​(voir​ ​p.​ ​6)​ ​moins​ ​performant:​ ​
la​ ​lèchefrite​ ​accumule​ ​moins​ ​bien​ ​lachaleur.​ ​
Il​ ​vaut​ ​mieux​ ​préchauﬀer​ ​systématiquement​ ​
à​ ​230​ ​°C,​ ​quitte​ ​à​ ​baisser​ ​la​ ​température​ ​
dès​ ​l’enfournement.​ ​
CUISSON​ ​EN​ ​MODE​ ​CONVECTION​ ​
NATURELLE:
>​ ​Les​ ​avantages:
•​ ​«​ ​coup​ ​de​ ​buée​ ​»​ ​très​ ​performant​ ​car​ ​
la​ ​lèchefrite​ ​chauﬀe​ ​bien​ ​grâce​ ​à​ ​la​ ​résistance​ ​
de​ ​la​ ​sole​ ​placée​ ​juste​ ​en​ ​dessous.
>​ ​Les​ ​inconvénients:
•​ ​tendance​ ​à​ ​trop​ ​cuire​ ​dessus​ ​les​ ​pains​ ​volumineux​ ​
qu’il​ ​faudra​ ​souvent​ ​couvrir​ ​d’une​ ​feuille​ ​d’aluminium​ ​
pour​ ​les​ ​protéger​ ​en​ ​ﬁn​ ​de​ ​cuisson.
REMARQUE​ ​IMPORTANTE
Le​ ​mode​ ​de​ ​cuisson​ ​idéal​ ​est​ ​indiqué​ ​dans​ ​
chaque​ ​recette.​ ​Si​ ​votre​ ​four​ ​ne​ ​possède​ ​qu’un​ ​
mode​ ​de​ ​cuisson,​ ​suivez​ ​les​ ​conseils​ ​ci-dessous.
>​ ​Pour​ ​adapter​ ​les​ ​recettes​ ​prévues​ ​en​ ​mode​ ​
chaleur​ ​tournante​ ​à​ ​une​ ​cuisson​ ​en​ ​convection​ ​
naturelle,​ ​augmentez​ ​la​ ​température​ ​de​ ​20​ ​à​ ​
30°C​ ​et​ ​conservez​ ​le​ ​même​ ​temps​ ​de​ ​cuisson.​ ​
>​ ​Pour​ ​passer​ ​de​ ​la​ ​convection​ ​naturelle​ ​à​ ​la​ ​
chaleur​ ​tournante,​ ​eﬀectuez​ ​l’adaptation​ ​inverse.
Suivant​ ​les​ ​modèles​ ​de​ ​fours,​ ​il​ ​faut​ ​parfois​ ​modiﬁer​ ​
un​ ​peu​ ​les​ ​températures​ ​données​ ​dans​ ​les​ ​recettes.​ ​
Gardez​ ​toujours​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​cuisson​ ​ﬁxe.
Le​ ​atériel
PIERRE​ ​À​ ​PIZZA
Cette​ ​plaque​ ​accumule​ ​la​ ​chaleur​ ​lors​ ​du​ ​
préchauage.​ ​Faites​ ​glisser​ ​vos​ ​baguettes​ ​
dessus​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​planche.​ ​Elles​ ​seront​ ​
alvéolées,​ ​et​ ​leurs​ ​incisions​ ​parfaites​ ​!
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Paincuitau​ ​four
PAINS​ ​CUITS​ ​au​ ​four
>​ ​La​ ​pesée
L’idéal​ ​est​ ​de​ ​la​ ​faire​ ​avec​ ​une​ ​balance​ ​
électronique​ ​précise​ ​à​ ​1​ ​ou​ ​2​ ​g​ ​près.​ ​La​ ​levure​ ​
etle​ ​sel​ ​seront,​ ​eux,​ ​mesurés​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​la​ ​cuillère​ ​
doseuse,​ ​plus​ ​ﬁable​ ​pour​ ​les​ ​quantités​ ​inﬁmes.​ ​
Le​ ​plus​ ​simple​ ​est​ ​de​ ​poser​ ​le​ ​contenant​ ​
(cuve​ ​de​ ​la​ ​machine,​ ​saladier​ ​ou​ ​bol​ ​du​ ​robot)​ ​
sur​ ​la​ ​balance​ ​et​ ​d’ajouter​ ​au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure​ ​
les​ ​ingrédients,​ ​y​ ​compris​ ​les​ ​liquides,​ ​en​ ​faisant​ ​
la​ ​tare​ ​entre​ ​chaque​ ​pesée.​ ​
>​ ​Le​ ​pétrissage:​ ​voir​ ​p.​ ​7.
>​ ​La​ ​première​ ​levée​ ​(pointage)
Elle​ ​débute​ ​à​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​pétrissage​ ​et​ ​se​ ​termine​ ​
juste​ ​avant​ ​la​ ​division.​ ​En​ ​général,​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​pain​ ​
double​ ​de​ ​volume​ ​et​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​brioche​ ​triple.​ ​
Plus​ ​il​ ​fait​ ​chaud,​ ​plus​ ​le​ ​pain​ ​lève​ ​vite.​ ​Au​ ​cours​ ​
du​ ​pointage,​ ​on​ ​pratique​ ​un​ ​rabat​ ​(voir​ ​p.​ ​7).
>​ ​La​ ​division
Avant​ ​de​ ​façonner,​ ​on​ ​doit​ ​parfois​ ​couper​ ​
des​ ​pâtons,​ ​que​ ​l’on​ ​pèsera​ ​pour​ ​une​ ​bonne​ ​
régularité.
>​ ​La​ ​détente
Si​ ​la​ ​pâte​ ​a​ ​été​ ​coupée,​ ​il​ ​faut​ ​laisser​ ​les​ ​pâtons​ ​
se​ ​détendre​ ​15​ ​minutes.​ ​Ainsi​ ​la​ ​pâte​ ​sera​ ​
beaucoup​ ​moins​ ​élastique,​ ​ce​ ​qui​ ​facilitera​ ​
lefaçonnage.
Étapede​ ​la​ ​paniﬁcation
>​ ​Le​ ​façonnage​ ​
Il​ ​permet​ ​d’obtenir​ ​un​ ​pâton​ ​régulier,​ ​d’aspect​ ​
lisse,​ ​en​ ​recourant​ ​pour​ ​cela​ ​à​ ​quelques​ ​gestes​ ​
de​ ​base​ ​(voir​ ​p.​ ​8).​ ​Pour​ ​réussir,​ ​farinez​ ​plutôt​ ​vos​ ​
mains​ ​que​ ​le​ ​pâton,​ ​et​ ​n’étirez​ ​jamais​ ​trop​ ​la​ ​pâte,​ ​
qui​ ​se​ ​déchirerait.​ ​La​ ​soudure​ ​qui​ ​se​ ​forme​ ​doit​ ​
être​ ​placée​ ​sur​ ​une​ ​face​ ​non​ ​visible,​ ​sous​ ​le​ ​pain,​ ​
aﬁn​ ​d’éviter​ ​qu’elle​ ​ne​ ​s’ouvre​ ​à​ ​la​ ​cuisson.
>​ ​La​ ​seconde​ ​levée​ ​(apprêt)​ ​
et​ ​le​ ​préchauffage​ ​du​ ​four
Une​ ​fois​ ​façonné,​ ​le​ ​pâton​ ​est​ ​mis​ ​au​ ​repos,​ ​le​ ​
temps​ ​de​ ​lever.​ ​Il​ ​est​ ​ensuite​ ​prêt​ ​à​ ​être​ ​enfourné​ ​
dans​ ​un​ ​four​ ​chaud.​ ​Il​ ​faut​ ​veiller​ ​à​ ​respecter​ ​
lebon​ ​timing​ ​pour​ ​que​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​préchauﬀage​ ​
dufour​ ​coïncide​ ​avec​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​la​ ​levée.
>​ ​Les​ ​incisions​ ​
On​ ​incise​ ​souvent​ ​le​ ​pâton​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​incisette​ ​
ou​ ​d’une​ ​lame​ ​de​ ​rasoir.​ ​Ces​ ​incisions,​ ​qui​ ​
s’ouvrent​ ​à​ ​la​ ​cuisson,​ ​permettent​ ​au​ ​pain​ ​
de​ ​se​ ​développer​ ​et​ ​améliorent​ ​son​ ​aspect.
>​ ​Le​ ​«​ ​coup​ ​de​ ​buée​ ​»​ ​
Dès​ ​que​ ​le​ ​pain​ ​est​ ​enfourné,​ ​jetez​ ​30​ ​g​ ​d’eau​ ​
sur​ ​la​ ​lèchefrite​ ​chaude​ ​et​ ​refermez​ ​aussitôt​ ​
laporte​ ​du​ ​four.​ ​Ce​ ​geste​ ​produit​ ​de​ ​la​ ​vapeur​ ​
qui,​ ​en​ ​se​ ​condensant​ ​sur​ ​le​ ​pâton​ ​froid,​ ​favorise​ ​
lacaramélisation​ ​de​ ​la​ ​croûte,​ ​qui​ ​sera​ ​ﬁne​ ​et​ ​
bien​ ​dorée.​ ​L’humidité​ ​ainsi​ ​dégagée​ ​dans​ ​le​ ​four​ ​
vaégalement​ ​aider​ ​au​ ​développement​ ​du​ ​pain,​ ​
en​ ​empêchant​ ​la​ ​croûte​ ​de​ ​se​ ​former​ ​trop​ ​vite.​ ​
>​ ​Le​ ​ressuage
C’est​ ​le​ ​refroidissement​ ​du​ ​pain,​ ​qui​ ​doit​ ​se​ ​faire​ ​
sur​ ​une​ ​grille​ ​sous​ ​peine​ ​d’obtenir​ ​un​ ​pain​ ​tout​ ​
humide​ ​dessous!​ ​
BIEN​ ​CONSERVER​ ​LE​ ​PAIN​ ​
Dès​ ​lerefroidissement,​ ​emballez​ ​le​ ​pain​ ​dans​ ​
un​ ​torchon​ ​épais​ ​ou​ ​congelez-le.​ ​Pour​ ​les​ ​pains​ ​
sucrés,​ ​l’idéal​ ​est​ ​de​ ​les​ ​garder​ ​dans​ ​un​ ​sac​ ​
étanche​ ​ou​ ​de​ ​les​ ​congeler.
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Le​ ​pétrissage​ ​
PÉTRISSAGE​ ​MANUEL
Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​les​ ​ingrédients​ ​avec​ ​
une​ ​spatule​ ​ou​ ​une​ ​corne​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’il​ ​ne​ ​reste​ ​
plus​ ​de​ ​farine​ ​visible​ ​(1).​ ​Renversez​ ​sur​ ​leplan​ ​
detravail.​ ​
Saisissez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​deux​ ​mains​ ​et​ ​frappez-la​ ​
fortement​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​tout​ ​en​ ​l’étirant​ ​
vers​ ​vous​ ​(2).​ ​Elle​ ​doit​ ​coller​ ​à​ ​la​ ​surface​ ​pour​ ​
être​ ​étirée​ ​:​ ​il​ ​ne​ ​faut​ ​donc​ ​surtout​ ​pas​ ​fariner.​ ​
Repliez-la​ ​ensuite​ ​sur​ ​elle-même​ ​de​ ​façon​ ​que​ ​
lepli​ ​se​ ​trouve​ ​vers​ ​vous​ ​(3).​ ​Reprenez-la​ ​
àdeux​ ​mains​ ​sur​ ​son​ ​côté​ ​droit​ ​(4),​ ​frappez-la​ ​
de​ ​nouveau​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail,​ ​étirez-la,​ ​
etainsi​ ​desuite.​ ​(Quand​ ​la​ ​pâte​ ​est​ ​ferme,​ ​
il​ ​est​ ​nécessaire​ ​de​ ​la​ ​frapper​ ​deux​ ​fois​ ​de​ ​suite​ ​
surleplan​ ​de​ ​travail​ ​pour​ ​bien​ ​l’étirer.)​ ​
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​dupétrissage,​ ​le​ ​pâton​ ​est​ ​lisse​ ​et​ ​tonique​ ​
(5).​ ​Ce​ ​pétrissage​ ​doit​ ​durer​ ​de​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes​ ​
pour​ ​le​ ​pain,​ ​et​ ​au​ ​moins​ ​25​ ​minutes​ ​pour​ ​la​ ​
brioche,​ ​pour​ ​permettre​ ​à​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​devenir​ ​
parfaitement​ ​lisse​ ​et​ ​élastique.​ ​
Mettez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​le​ ​saladier,​ ​aplanissez-
la​ ​et​ ​tracez​ ​à​ ​l’extérieur​ ​du​ ​saladier​ ​un​ ​trait​ ​
correspondant​ ​à​ ​son​ ​niveau.​ ​Couvrez​ ​d’un​ ​linge​ ​
humide​ ​ou​ ​de​ ​ﬁlm​ ​étirable​ ​percé​ ​de​ ​quelques​ ​
trous,​ ​puis​ ​laissez​ ​lever.
En​ ​cours​ ​de​ ​levée,​ ​vous​ ​devrez​ ​faire​ ​un​ ​rabat.​ ​
Déposez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​légèrement​ ​
fariné​ ​et​ ​écrasez-la​ ​bien​ ​pour​ ​la​ ​«​ ​dégazer​ ​».​ ​Pliez-
la​ ​en​ ​deux,​ ​puis​ ​écrasez-la​ ​de​ ​nouveau,​ ​pliez-la,​ ​
etc.​ ​En​ ​général,​ ​4​ ​plis​ ​suﬃsent​ ​:​ ​la​ ​pâte​ ​devient​ ​
très​ ​tonique​ ​et​ ​a​ ​reformé​ ​une​ ​boule​ ​qu’il​ ​est​ ​
diﬃcile​ ​d’écraser​ ​davantage.​ ​Laissez​ ​ensuite​ ​lever​ ​
dans​ ​le​ ​saladier​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​volume​ ​
ait​ ​atteint​ ​le​ ​niveau​ ​indiqué​ ​dans​ ​la​ ​recette.
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MACHINE​ ​À​ ​PAIN
Choisissez​ ​un​ ​programme​ ​débutant​ ​par​ ​
unpétrissage,​ ​sans​ ​temps​ ​d’attente​ ​préalable.​ ​
Ladurée​ ​de​ ​pétrissage​ ​nécessaire​ ​varie​ ​suivant​ ​
les​ ​modèles.​ ​La​ ​pâte​ ​est​ ​prête​ ​lorsqu’elle​ ​est​ ​
devenue​ ​lisse,​ ​élastique​ ​et​ ​que​ ​les​ ​parois​ ​de​ ​
lacuve​ ​sont​ ​propres.​ ​En​ ​général,​ ​vousdevrez​ ​
pétrir​ ​de​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes​ ​pour​ ​lepain​ ​et​ ​de​ ​20​ ​à​ ​
30​ ​minutes​ ​pour​ ​la​ ​brioche.​ ​Laissez​ ​la​ ​pâte​ ​lever​ ​
dans​ ​la​ ​machine​ ​éteinte,​ ​couvercle​ ​fermé.​ ​
En​ ​cours​ ​de​ ​levée,​ ​vous​ ​devrez​ ​faire​ ​un​ ​rabat.​ ​
Choisissez​ ​le​ ​même​ ​programme​ ​que​ ​
précédemment​ ​et​ ​arrêtez-le​ ​au​ ​bout​ ​de​ ​1​ ​ou​ ​
2minutes,​ ​lorsque​ ​la​ ​pâte​ ​forme​ ​de​ ​nouveau​ ​
une​ ​boule.​ ​Laissez​ ​lever​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​la​ ​machine​ ​
éteinte​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​volume​ ​ait​ ​atteint​ ​
leniveau​ ​indiqué​ ​dans​ ​la​ ​recette.
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​PÂTISSIER
Réunissez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​le​ ​bol​ ​du​ ​robot​ ​
muni​ ​du​ ​crochet.​ ​Pétrissez​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse1,​ ​
passez​ ​en​ ​vitesse​ ​2​ ​et​ ​pétrissez​ ​6​ ​minutes​ ​pour​ ​
le​ ​pain​ ​et​ ​15minutes​ ​pour​ ​la​ ​brioche.​ ​L’idéal​ ​est​ ​
deprolonger​ ​le​ ​pétrissage​ ​2​ ​minutes​ ​à​ ​la​ ​main.
Couvrez​ ​le​ ​bol​ ​d’un​ ​linge​ ​humide​ ​ou​ ​de​ ​ﬁlm​ ​
étirable​ ​percé​ ​de​ ​quelques​ ​trous,​ ​et​ ​laissez​ ​lever.​ ​
En​ ​cours​ ​de​ ​levée,​ ​vous​ ​devrez​ ​faire​ ​un​ ​rabat.​ ​
Pétrissez​ ​30​ ​secondes​ ​en​ ​vitesse​ ​1​ ​:​ ​la​ ​pâte​ ​va​ ​
dégonﬂer​ ​et​ ​reformer​ ​une​ ​boule.​ ​Laissez​ ​ensuite​ ​
lever​ ​la​ ​pâte​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​son​ ​volume​ ​ait​ ​atteint​ ​
le​ ​niveau​ ​indiqué​ ​dans​ ​la​ ​recette.
Paincuitau​ ​four
1
2
3
4
5
BON​ ​À​ ​SAVOIR
Pour​ ​pétrir,​ ​il​ ​est​ ​également​ ​possible​ ​
d’utiliser​ ​un​ ​programme​ ​«​ ​pâte​ ​»​ ​
de​ ​la​ ​machine​ ​à​ ​pain.​ ​Le​ ​résultat​ ​sera​ ​
plus​ ​aléatoire,​ ​car​ ​suivant​ ​
les​ ​marques​ ​ces​ ​programmes​ ​
sont​ ​plus​ ​ou​ ​moins​ ​longs.​ ​
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​programme,​ ​vériﬁez​ ​
que​ ​le​ ​volume​ ​de​ ​pâte​ ​correspond​ ​bien​ ​
à​ ​l’indication​ ​de​ ​la​ ​recette.​ ​Sinon,​ ​
laissez​ ​la​ ​pâte​ ​ﬁnir​ ​de​ ​lever​ ​dans​ ​
la​ ​machine​ ​à​ ​pain​ ​éteinte.
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Paincuitau​ ​four
Le​ ​façonnage
1.​ ​
Aplanissez​ ​le​ ​pâton.
2.​ ​
Pliez-le​ ​en​ ​deux​ ​vers​ ​vous.
3.​ ​
Soudez​ ​bien​ ​les​ ​bords,​ ​puis​ ​répétez​ ​
lesopérations​ ​1,​ ​2​ ​et​ ​3.
4.​ ​
Roulez​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​la​ ​longueur​ ​désirée.
1.​ ​
Retournez​ ​le​ ​pâton​ ​dans​ ​le​ ​creux​ ​de​ ​la​ ​main​ ​
etaplanissez-le.
2.​ ​
Pliez-le​ ​en​ ​deux​ ​vers​ ​vous.
3.​ ​
Pliez-le​ ​en​ ​deux​ ​selon​ ​un​ ​autre​ ​axe​ ​et​ ​répétez​ ​
l’opération.
4.​ ​
Une​ ​fois​ ​la​ ​boule​ ​bien​ ​lisse,​ ​pincez-la​ ​
poursouder​ ​le​ ​raccord.
1.​ ​
Tirez​ ​la​ ​pâte​ ​pour​ ​«​ ​tendre​ ​»​ ​le​ ​dessus​ ​
dupâton.​ ​
2.​ ​
Répétez​ ​ce​ ​mouvement​ ​tout​ ​autour​ ​du​ ​pâton.
3.​ ​
À​ ​la​ ​ﬁn,​ ​la​ ​boule​ ​doit​ ​être​ ​lisse​ ​et​ ​avoir​ ​réduit​ ​
de​ ​volume.
4.​ ​
Retournez​ ​la​ ​boule​ ​et​ ​soudez​ ​bien​ ​le​ ​raccord​ ​
en​ ​le​ ​pinçant.
FAÇONNER​ ​UNE​ ​BAGUETTE​ ​BOULER​ ​UN​ ​PETIT​ ​PÂTON​ ​BOULER​ ​UN​ ​GROS​ ​PÂTON
1
2
3
4
1
2
3
4
1
2
3
4
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Paincuite​ ​acine
PAINS​ ​CUITS​ ​e​ ​acine
Coisir​ ​sa​ ​acine​ ​à​ ​pain​ ​(ou​ ​MAP)
>​ ​Le​ ​respect​ ​du​ ​mode​ ​d’emploi.​ ​Prenez​ ​
le​ ​temps​ ​de​ ​lire​ ​la​ ​notice​ ​de​ ​votre​ ​machine.​ ​
Incorporez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​préconisé​ ​
par​ ​leconstructeur,​ ​sachant​ ​que​ ​celui​ ​qui​ ​est​ ​
proposé​ ​dans​ ​ce​ ​livre​ ​donne​ ​de​ ​bons​ ​résultats​ ​
avec​ ​laplupart​ ​des​ ​machines.​ ​Utilisez​ ​des​ ​
ingrédients​ ​à​ ​température​ ​ambiante​ ​(sauf​ ​
lebeurre​ ​pour​ ​lesbrioches),​ ​la​ ​levée​ ​ne​ ​sera​ ​
pas​ ​ralentie​ ​par​ ​une​ ​température​ ​plus​ ​basse​ ​
de​ ​la​ ​pâte.​ ​N’ouvrez​ ​pas​ ​le​ ​couvercle​ ​pendant​ ​
la​ ​cuisson:​ ​la​ ​déperdition​ ​de​ ​chaleur​ ​pourrait​ ​
entraîner​ ​uneﬀondrement​ ​du​ ​pain.
>​ ​Le​ ​bon​ ​choix​ ​des​ ​ingrédients.​ ​Respectez​ ​
letype​ ​de​ ​farine​ ​indiqué​ ​dans​ ​la​ ​recette​ ​(voir​ ​p.4).​ ​
Inutile​ ​d’acheter​ ​des​ ​mélanges​ ​spéciaux​ ​de​ ​farine:​ ​
même​ ​en​ ​machine​ ​à​ ​pain,​ ​on​ ​peut​ ​réaliser​ ​
un​ ​pain​ ​très​ ​sain​ ​avec​ ​uniquement​ ​de​ ​la​ ​farine,​ ​
de​ ​l’eau,​ ​du​ ​sel​ ​et​ ​de​ ​la​ ​levure!
Utilisez​ ​uniquement​ ​de​ ​la​ ​levure​ ​déshydratée​ ​
instantanée​ ​(voir​ ​p.​ ​4).​ ​
>​ ​La​ ​pesée​ ​exacte.​ ​La​ ​précision​ ​est​ ​
indispensable​ ​(voir​ ​p.​ ​6).​ ​Il​ ​est​ ​préférable​ ​de​ ​
ne​ ​pas​ ​utiliser​ ​legobelet​ ​doseur​ ​fourni​ ​avec​ ​la​ ​
machine,​ ​lamesure​ ​sera​ ​forcément​ ​moins​ ​précise​ ​
qu’avec​ ​la​ ​balance​ ​électronique.​ ​Cette​ ​imprécision​ ​
peut​ ​entraîner​ ​des​ ​ratages.​ ​
>​ ​Le​ ​respect​ ​du​ ​taux​ ​d’hydratation​ ​(TH).​ ​
Le​ ​taux​ ​d’hydratation​ ​est​ ​le​ ​rapport​ ​du​ ​poids​ ​
des​ ​liquides​ ​sur​ ​le​ ​poids​ ​de​ ​farine​ ​utilisé.​ ​
Il​ ​s’exprime​ ​en​ ​pourcentage​ ​et​ ​correspond​ ​
à​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau​ ​que​ ​peut​ ​absorber​ ​la​ ​farine.​ ​
Pour​ ​les​ ​viennoiseries,​ ​il​ ​faut​ ​savoir​ ​que​ ​les​ ​œufs,​ ​
le​ ​lait​ ​ou​ ​les​ ​parfums​ ​(rhum,​ ​ﬂeur​ ​d’oranger,​ ​etc.)​ ​
comptent​ ​comme​ ​liquides​ ​dans​ ​le​ ​calcul​ ​du​ ​TH.​ ​
Les​ ​matières​ ​grasses​ ​y​ ​participent​ ​aussi,​ ​
en​ ​proportion​ ​variable.​ ​
Le​ ​TH​ ​varie​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​l’humidité​ ​de​ ​la​ ​farine,​ ​
du​ ​taux​ ​de​ ​gluten,​ ​du​ ​type​ ​de​ ​farine​ ​utilisé​ ​et​ ​de​ ​
l’humidité​ ​ambiante.​ ​Chaque​ ​machine​ ​fonctionne​ ​
avec​ ​un​ ​TH​ ​particulier​ ​pour​ ​chaque​ ​type​ ​de​ ​
farine​ ​:​ ​ainsi,​ ​la​ ​même​ ​recette​ ​réalisée​ ​avec​ ​une​ ​
farine​ ​identique​ ​ne​ ​donnera​ ​pas​ ​le​ ​même​ ​résultat​ ​
dans​ ​deux​ ​machines​ ​diﬀérentes.​ ​Pour​ ​connaître​ ​le​ ​
taux​ ​d’hydratation​ ​de​ ​votre​ ​machine,​ ​il​ ​suﬃt​ ​
de​ ​réussir​ ​un​ ​pain​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​type​ ​65,​ ​
comme​ ​le​ ​pain​ ​blanc​ ​tout​ ​simple​ ​(voir​ ​p.​ ​14),​ ​
et​ ​de​ ​calculer​ ​le​ ​TH​ ​selon​ ​les​ ​quantités​ ​d’eau​ ​
et​ ​de​ ​farine​ ​que​ ​vous​ ​aurez​ ​mises.
Les​ ​recettes​ ​de​ ​ce​ ​livre​ ​comportent​ ​un​ ​TH​ ​
moyen​ ​de​ ​62​ ​%​ ​pour​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​type​ ​65,​ ​
qui​ ​convient​ ​à​ ​la​ ​majorité​ ​des​ ​machines​ ​à​ ​pain​ ​
disponibles.​ ​Toutefois,​ ​si,​ ​après​ ​avoir​ ​testé​ ​une​ ​
recette,​ ​vous​ ​remarquez​ ​que​ ​votre​ ​pain​ ​«​ ​creuse​ ​»​ ​
sur​ ​le​ ​dessus,​ ​baissez​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau​ ​de​ ​toutes​ ​
les​ ​recettes​ ​de​ ​15​ ​g.​ ​Si,​ ​en​ ​revanche,​ ​votre​ ​pain​ ​
a​ ​une​ ​forme​ ​tourmentée​ ​et/ou​ ​a​ ​très​ ​peu​ ​levé,​ ​
augmentez​ ​cette​ ​même​ ​quantité​ ​de​ ​15​ ​g.
Exemple​ ​de​ ​calcul​ ​réalisé​ ​grâce​ ​au​ ​TH:​ ​
Calculons​ ​la​ ​quantité​ ​de​ ​liquide​ ​nécessaire​ ​
pour​ ​faire​ ​un​ ​pain​ ​blanc​ ​avec​ ​1,5​ ​cuillerée​ ​à​ ​café​ ​
de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​instantanée,​ ​500​ ​g​ ​de​ ​
farine​ ​type​ ​65​ ​et​ ​1,5​ ​cuillerée​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel.​ ​
Le​ ​TH​ ​dela​ ​machine​ ​à​ ​pain​ ​pour​ ​ce​ ​type​ ​
de​ ​farine​ ​est​ ​en​ ​moyenne​ ​de​ ​62​ ​%.​ ​Il​ ​faudra​ ​
donc​ ​ajouter500​ ​x​ ​62​ ​%,​ ​soit​ ​310​ ​g​ ​d’eau.
IMPORTANT​ ​:
Le​ ​respect​ ​du​ ​TH​ ​de​ ​votre​ ​machine​ ​
n’est​ ​indispensable​ ​que​ ​si​ ​la​ ​cuisson​ ​
du​ ​pain​ ​se​ ​fait​ ​enmachine​ ​à​ ​pain.
La​ ​plupart​ ​des​ ​machines​ ​à​ ​pain​ ​sur​ ​le​ ​marché​ ​
proposent​ ​les​ ​caractéristiques​ ​les​ ​plus​ ​utiles​ ​:​ ​
le​ ​programme​ ​diﬀéré,​ ​le​ ​choix​ ​decouleur​ ​
decroûte​ ​et​ ​de​ ​la​ ​taille​ ​du​ ​pain.​ ​Les​ ​machines​ ​
ne​ ​comportant​ ​qu’une​ ​seule​ ​pale​ ​permettent​ ​
unpétrissage​ ​plus​ ​eﬃcace.​ ​Si​ ​vous​ ​souhaitez​ ​
Commet​ ​éussir​ ​son​ ​pain​ ​e​ ​acine​ ​?
cuire​ ​vos​ ​pains​ ​dedans,​ ​investissez​ ​dans​ ​une​ ​
machine​ ​haut​ ​de​ ​gamme,​ ​avec​ ​des​ ​programmes​ ​
longs,​ ​car​ ​plus​ ​le​ ​pain​ ​lève​ ​longtemps,​ ​plus​ ​
ilest​ ​savoureux!​ ​Pour​ ​se​ ​servir​ ​de​ ​la​ ​machine​ ​
uniquement​ ​comme​ ​d’un​ ​pétrin,​ ​une​ ​machine​ ​
d’entrée​ ​de​ ​gamme​ ​peut​ ​largement​ ​suﬃre.​ ​
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GLOSSAIRE
Abaisser​ ​:étaler​ ​la​ ​pâte​ ​au​ ​rouleau​ ​
jusqu’à​ ​une​ ​épaisseur​ ​donnée.
Apprêt​ ​:​ ​deuxième​ ​levée​ ​de​ ​la​ ​pâte,​ ​
entre​ ​le​ ​façonnage​ ​et​ ​la​ ​cuisson.
Banneton​ ​(ou​ ​paneton)​ ​:​ ​
panier​ ​en​ ​osier​ ​recouvert​ ​de​ ​lin​ ​utilisé​ ​
pour​ ​l’apprêt​ ​de​ ​diérents​ ​pains.​ ​
Il​ ​existe​ ​des​ ​bannetons​ ​ovales,​ ​ronds,​ ​
en​ ​couronne,​ ​etc.
Bouler​ ​:​ ​façonner​ ​un​ ​pâton​ ​
en​ ​forme​ ​de​ ​boule.
Clé​ ​(ou​ ​soudure)​ ​:​ ​zone​ ​du​ ​pain​ ​
soudée​ ​lors​ ​du​ ​façonnage.​ ​Elle​ ​ne​ ​doit​ ​
pas​ ​être​ ​visible​ ​à​ ​la​ ​cuisson,​ ​car​ ​le​ ​pain​ ​
craquerait​ ​à​ ​ce​ ​niveau.
Couche​ ​:​ ​toile​ ​de​ ​lin​ ​permettant​ ​
la​ ​levée​ ​de​ ​certains​ ​pâtons.
Coup​ ​de​ ​buée​ ​:​ ​apport​ ​de​ ​
vapeur​ ​en​ ​début​ ​de​ ​cuisson​ ​obtenu​ ​
en​ ​versant​ ​un​ ​peu​ ​d’eau​ ​sur​ ​la​ ​
lèchefrite​ ​du​ ​four​ ​préchauée.
Coupe-pâte​ ​:​ ​instrument​ ​
en​ ​métal​ ​ou​ ​en​ ​plastique​ ​permettant​ ​
de​ ​couper​ ​facilement​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​pain​ ​
pour​ ​la​ ​diviser​ ​en​ ​plusieurs​ ​morceaux.
Croûter​ ​:on​ ​dit​ ​d’un​ ​pâton​ ​
qu’il​ ​est​ ​croûté​ ​lorsqu’il​ ​a​ ​séché​ ​
en​ ​surface​ ​à​ ​la​ ​levée.
Dégazer​ ​:chasser​ ​les​ ​bulles​ ​d’air​ ​
de​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​l’écrasant​ ​après​ ​une​ ​levée.
Détente​ ​:​ ​temps​ ​pendant​ ​lequel​ ​
on​ ​laisse​ ​la​ ​pâte​ ​se​ ​reposer,​ ​juste​ ​après​ ​
l’avoir​ ​divisée​ ​en​ ​morceaux,​ ​aﬁn​ ​qu’elle​ ​
perde​ ​de​ ​sa​ ​«​ ​nervosité​ ​»​ ​et​ ​soit​ ​plus​ ​
facile​ ​à​ ​façonner.
Dorer​ ​:​ ​recouvrir​ ​viennoiseries​ ​ou​ ​
pains​ ​d’un​ ​mélange​ ​destiné​ ​à​ ​les​ ​rendre​ ​
plus​ ​appétissants.​ ​En​ ​général,​ ​on​ ​les​ ​dore​ ​
avant​ ​la​ ​levée​ ​et​ ​avant​ ​la​ ​cuisson​ ​avec​ ​
un​ ​mélange​ ​d’œuf,​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​d’eau.
Division​ ​:action​ ​de​ ​couper​ ​la​ ​pâte​ ​
en​ ​plusieurs​ ​pâtons.​ ​La​ ​division​ ​se​ ​fait​ ​
à​ ​l’aide​ ​du​ ​coupe-pâte.
Façonner​ ​:mettre​ ​le​ ​pain​ ​en​ ​
forme​ ​(baguette,​ ​couronne,​ ​etc.).​ ​
Le​ ​façonnage​ ​permet​ ​d’obtenir​ ​
un​ ​pâton​ ​à​ ​la​ ​surface​ ​lisse,​ ​sans​ ​aucun​ ​
raccord​ ​visible.
Fleurer​ ​:saupoudrer​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​
travail​ ​de​ ​farine​ ​pour​ ​empêcher​ ​la​ ​pâte​ ​
de​ ​coller.
Grigne​ ​:​ ​partie​ ​du​ ​pain​ ​qui​ ​
se​ ​«​ ​soulève​ ​»​ ​à​ ​la​ ​cuisson,​ ​là​ ​où​ ​
les​ ​incisions​ ​ont​ ​été​ ​faites.
Incisette​ ​:​ ​lame​ ​de​ ​rasoir​ ​montée​ ​
sur​ ​un​ ​manche​ ​servant​ ​à​ ​scariﬁer​ ​
la​ ​pâte​ ​à​ ​pain.
Inciser​ ​(ou​ ​scariﬁer)​ ​:​ ​
couper​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​lame​ ​de​ ​rasoir​ ​
le​ ​pain​ ​pour​ ​l’aider​ ​à​ ​bien​ ​se​ ​développer​ ​
au​ ​four.​ ​Les​ ​incisions​ ​ont​ ​aussi​ ​un​ ​rôle​ ​
esthétique.
Jeter​ ​:​ ​après​ ​avoir​ ​été​ ​incisé,​ ​
le​ ​pain​ ​«​ ​jette​ ​»​ ​au​ ​four,​ ​c’est-à-dire​ ​
que​ ​l’entaille​ ​s’ouvre​ ​et​ ​forme​ ​une​ ​
«​ ​grigne​ ​».
Pétrir​ ​:​ ​malaxer​ ​plusieurs​ ​ingrédients​ ​
aﬁn​ ​de​ ​les​ ​transformer​ ​en​ ​pâte.
Pointage​ ​:première​ ​levée​ ​de​ ​la​ ​
pâte.​ ​Le​ ​pointage​ ​commence​ ​à​ ​la​ ​ﬁn​ ​
du​ ​pétrissage​ ​et​ ​se​ ​termine​ ​juste​ ​avant​ ​
le​ ​façonnage.
Poolish​ ​:mélange​ ​ﬂuide​ ​de​ ​farine​ ​
et​ ​d’eau​ ​en​ ​parts​ ​égales,​ ​additionné​ ​
d’une​ ​très​ ​petite​ ​quantité​ ​de​ ​levure.​ ​
La​ ​poolish​ ​fermente​ ​plusieurs​ ​heures​ ​
avant​ ​d’être​ ​incorporée​ ​à​ ​la​ ​pâte.
Rabattre​ ​:dégazer​ ​puis​ ​ramener​ ​
une​ ​partie​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​elle-même​ ​
en​ ​la​ ​pliant.​ ​Faire​ ​un​ ​rabat​ ​permet​ ​
de​ ​relancer​ ​la​ ​fermentation​ ​lors​ ​
du​ ​pointage.
Ressuage​ ​:étape​ ​qui​ ​consiste​ ​
à​ ​laisser​ ​refroidir​ ​le​ ​pain​ ​le​ ​temps​ ​que​ ​
la​ ​vapeur​ ​d’eau​ ​et​ ​le​ ​gaz​ ​carbonique​ ​
qu’il​ ​contient​ ​s’en​ ​échappent.
Glosaire
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Recettede​ ​base
Pain​ ​blanc​ ​tout​ ​simplePain​ ​blanc​ ​tout​ ​simple​ ​
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
instantanée
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65
310​ ​g​ ​d’eau
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(8​ ​g)
​ ​CUISSON​ ​AU​ ​FOURCUISSON​ ​AU​ ​FOUR​ ​
PÉTRISSAGE​ ​À​ ​​ ​MAIN​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​15​ ​minutes.
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​1,​ ​
puis​ ​6​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​2.​ ​Terminez​ ​
en​ ​pétrissant​ ​2​ ​minutes​ ​à​ ​la​ ​main​ ​pour​ ​donner​ ​
du​ ​tonus​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MAP​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes.
​ ​CUISSON​ ​EN​ ​MAPCUISSON​ ​EN​ ​MAP​ ​
Mettez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
de​ ​la​ ​machine.​ ​Lancez​ ​un​ ​programme​ ​pour​ ​pain​ ​
blanc,​ ​avec​ ​l’option​ ​«croûte​ ​foncée»​ ​et​ ​la​ ​taille​ ​
750​ ​g​ ​(L).​ ​Démoulez​ ​le​ ​pain​ ​dès​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​
programme​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille.
VARIANTEPain​ ​à​ ​la​ ​câtaigne​ ​:Remplacez​ ​
100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65​ ​par​ ​la​ ​même​ ​quantité​ ​
de​ ​farine​ ​de​ ​châtaigne.​ ​
Pain​ ​blanc​ ​sur​ ​poolishPain​ ​blanc​ ​sur​ ​poolish
Pour​ ​la​ ​poolish
2​ ​bonnes​ ​pincées​ ​de​ ​levure​ ​
de​ ​boulanger​ ​instantanée​ ​
100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65​ ​
50​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​type​ ​130
150​ ​g​ ​d’eau
​ ​++​ ​1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​
de​ ​boulanger​ ​instantanée
360​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65
170​ ​g​ ​d’eau
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(8​ ​g)
La​ ​veille​ ​au​ ​soir,​ ​préparez​ ​la​ ​poolish​ ​:​ ​mettez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​et​ ​fouettez​ ​
le​ ​mélange​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’il​ ​soit​ ​bien​ ​homogène.​ ​Recouvrez-le​ ​de​ ​ﬁlm​ ​étirable​ ​percé​ ​et​ ​placez-le​ ​dans​ ​
un​ ​endroit​ ​tempéré​ ​pendant​ ​environ​ ​12​ ​heures​ ​(le​ ​volume​ ​doit​ ​doubler​ ​et​ ​la​ ​poolish​ ​doit​ ​buller).
CUISSON​ ​AU​ ​FOURCUISSON​ ​AU​ ​FOUR​ ​
Le​ ​jour​ ​même,​ ​ajoutez​ ​la​ ​poolish​ ​aux​ ​autres​ ​
ingrédients.
PÉTRISSAGE​ ​À​ ​​ ​MAIN​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​15​ ​minutes.
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​1,​ ​
puis​ ​6​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​2.​ ​Terminez​ ​
en​ ​pétrissant​ ​2​ ​minutes​ ​à​ ​la​ ​main​ ​pour​ ​donner​ ​
du​ ​tonus​ ​à​ ​la​ ​pâte.
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MAP​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes.
​ ​CUISSON​ ​EN​ ​MAPCUISSON​ ​EN​ ​MAP​ ​
Le​ ​jour​ ​même,​ ​mettez​ ​le​ ​reste​ ​des​ ​ingrédients​ ​
dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​de​ ​la​ ​machine.​ ​Terminez​ ​
en​ ​versant​ ​la​ ​poolish.​ ​Lancez​ ​un​ ​programme​ ​
pour​ ​pain​ ​blanc,​ ​avec​ ​l’option​ ​«​ ​croûte​ ​foncée​ ​»​ ​
et​ ​la​ ​taille​ ​750​ ​g​ ​(L).​ ​Démoulez​ ​le​ ​pain​ ​
dès​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​programme​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir​ ​
sur​ ​une​ ​grille.
Cee​ ​pâte​ ​permet​ ​de​ ​confectionner​ ​
le​ ​pain​ ​en​ ​cocoe​ ​(page​ ​46)​ ​
et​ ​les​ ​auvergnats​ ​(page​ ​88).
Cee​ ​pâte​ ​permet​ ​de​ ​confectionner​ ​
les​ ​épis​ ​croustillants​ ​(page​ ​48)​ ​
et​ ​les​ ​petites​ ​baguees​ ​(page​ ​126).​ ​
VARIANTE​ ​Pain​ ​de​ ​campagne​ ​:préparez​ ​la​ ​poolish​ ​avec​ ​2​ ​bonnes​ ​pincées​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
instantanée,​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​type​ ​130,​ ​50​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65​ ​et​ ​170​ ​g​ ​d’eau.​ ​
Ne​ ​changez​ ​pas​ ​les​ ​ingrédients​ ​complémentaires.​ ​Une​ ​plus​ ​grande​ ​proportion​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​
dans​ ​la​ ​pâte​ ​vous​ ​permettra​ ​d’obtenir​ ​un​ ​pain​ ​de​ ​campagne​ ​idéal​ ​pour​ ​accompagner​ ​la​ ​charcuterie.
BON​ ​À​ ​SAVOIR
Ce​ ​pain​ ​est​ ​un​ ​bon​ ​«​ ​étalon​ ​»​ ​pour​ ​
connaître​ ​le​ ​taux​ ​d’hydratation​ ​(TH)​ ​
adapté​ ​à​ ​votre​ ​machine​ ​à​ ​pain​ ​
(voir​ ​page​ ​10).​ ​Pour​ ​varier​ ​les​ ​plaisirs,​ ​
vous​ ​pouvez​ ​ajouter​ ​à​ ​la​ ​pâte​ ​des​ ​tomates​ ​
séchées,​ ​des​ ​dés​ ​de​ ​jambon,​ ​
des​ ​olives,​ ​etc.
BON​ ​À​ ​SAVOIR
La​ ​poolish​ ​est​ ​une​ ​technique​ ​simple​ ​qui​ ​
permet​ ​d’obtenir​ ​un​ ​excellent​ ​pain.​ ​
Vous​ ​pouvez​ ​l’utiliser​ ​pour​ ​n’importe​ ​
quelle​ ​recette.​ ​Elle​ ​se​ ​prépare​ ​la​ ​veille,​ ​
en​ ​mélangeant​ ​150​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​et​ ​autant​ ​
d’eau​ ​(déduits​ ​de​ ​votre​ ​recette​ ​habituelle)​ ​
avec​ ​2​ ​pincées​ ​de​ ​levure.​ ​La​ ​pâte​ ​
à​ ​pain​ ​ﬁnale​ ​contient​ ​la​ ​poolish​ ​levée,​ ​
le​ ​complément​ ​en​ ​farine​ ​et​ ​eau​ ​
de​ ​votre​ ​recette,​ ​le​ ​sel​ ​
et​ ​¹/₂​ ​cuillerée​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure.​ ​
Les​ ​temps​ ​de​ ​fermentation​ ​sont​ ​allongés​ ​
car​ ​on​ ​utilise​ ​peu​ ​de​ ​levure.​ ​
En​ ​revanche,​ ​le​ ​pain​ ​sera​ ​meilleur,​ ​bien​ ​
alvéolé​ ​et​ ​se​ ​conservera​ ​mieux.
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Pain​ ​sei-completPain​ ​sei-complet​ ​
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
instantanée
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​110
340​ ​g​ ​d’eau
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(8​ ​g)
​ ​CUISSON​ ​AU​ ​FOURCUISSON​ ​AU​ ​FOUR​ ​
PÉTRISSAGE​ ​À​ ​​ ​MAIN​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​15​ ​minutes.
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​1,​ ​
puis​ ​6​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​2.​ ​Terminez​ ​
en​ ​pétrissant​ ​2​ ​minutes​ ​à​ ​la​ ​main​ ​pour​ ​donner​ ​
du​ ​tonus​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MAP​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes.
​ ​CUISSON​ ​EN​ ​MAPCUISSON​ ​EN​ ​MAP​ ​
Mettez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
de​ ​la​ ​machine.​ ​Lancez​ ​un​ ​programme​ ​pour​ ​
pain​ ​complet,​ ​avec​ ​l’option​ ​«​ ​croûte​ ​moyenne​ ​»​ ​
et​ ​la​ ​taille​ ​750​ ​g​ ​(L).​ ​Démoulez​ ​le​ ​pain​ ​dès​ ​la​ ​ﬁn​ ​
du​ ​programme​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille.
VARIANTEPain​ ​sei-complet​ ​au​ ​iel​ ​:Ajoutez​ ​20​ ​g​ ​de​ ​miel​ ​aux​ ​ingrédients​ ​de​ ​cette​ ​recette​ ​
pour​ ​obtenir​ ​un​ ​pain​ ​au​ ​goût​ ​plus​ ​doux,​ ​le​ ​miel​ ​estompant​ ​la​ ​légère​ ​amertume​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​semi-
complète.​ ​Il​ ​faudra​ ​alors​ ​éventuellement​ ​passer​ ​à​ ​2​ ​cuillerées​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(10​ ​g),​ ​à​ ​votre​ ​convenance.
Pain​ ​completPain​ ​complet
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
instantanée
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​gluten​ ​(20​ ​g)
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​150
370​ ​g​ ​d’eau
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(8​ ​g)
​ ​CUISSON​ ​AU​ ​FOURCUISSON​ ​AU​ ​FOUR​ ​
PÉTRISSAGE​ ​À​ ​​ ​MAIN​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​15​ ​minutes.
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​1,​ ​
puis​ ​6​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​2.​ ​Terminez​ ​
en​ ​pétrissant​ ​2​ ​minutes​ ​à​ ​la​ ​main​ ​pour​ ​donner​ ​
du​ ​tonus​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MAP​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes.
​ ​CUISSON​ ​EN​ ​MAPCUISSON​ ​EN​ ​MAP​ ​
Mettez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
de​ ​la​ ​machine.​ ​Lancez​ ​un​ ​programme​ ​pour​ ​pain​ ​
complet,​ ​avec​ ​l’option​ ​«​ ​croûte​ ​moyenne​ ​»​ ​
et​ ​la​ ​taille​ ​750​ ​g​ ​(L).​ ​Démoulez​ ​le​ ​pain​ ​dès​ ​la​ ​ﬁn​ ​
du​ ​programme​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille.
VARIANTEPain​ ​ediant​ ​:Pour​ ​obtenir​ ​un​ ​pain​ ​très​ ​riche​ ​en​ ​saveurs​ ​et​ ​nourrissant,​ ​ajoutez​ ​
à​ ​la​ ​pâte​ ​2​ ​cuillerées​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​de​ ​noix​ ​(ou​ ​de​ ​noisette)​ ​ainsi​ ​que​ ​120​ ​g​ ​d’un​ ​mélange​ ​
de​ ​noix,​ ​noisettes,​ ​amandes​ ​et​ ​raisins​ ​secs.​ ​Pour​ ​une​ ​cuisson​ ​en​ ​machine,​ ​incorporez​ ​
les​ ​ingrédients​ ​supplémentaires​ ​dans​ ​le​ ​distributeur​ ​prévu​ ​à​ ​cet​ ​eﬀet​ ​ou​ ​ajoutez-les​ ​au​ ​bip.​ ​
Pour​ ​une​ ​cuisson​ ​au​ ​four,​ ​ajoutez-les​ ​dans​ ​les​ ​2​ ​dernières​ ​minutes​ ​de​ ​pétrissage.
Cee​ ​pâte​ ​permet​ ​de​ ​confectionner​ ​
le​ ​pain-ﬂeur​ ​(page​ ​50)​ ​et​ ​la​ ​couronne​ ​
en​ ​épis​ ​(page​ ​62).
Cee​ ​pâte​ ​permet​ ​de​ ​confectionner​ ​
les​ ​pains​ ​courts​ ​(page​ ​42)​ ​et​ ​le​ ​pain​ ​
vaudois​ ​(page​ ​70).
Recettede​ ​base
CONSEIL
Quand​ ​vous​ ​achetez​ ​une​ ​farine​ ​
complète​ ​ou​ ​semi-complète​ ​
(type​ ​150,​ ​110​ ​ou​ ​80),​ ​choisissez-la​ ​
d’origine​ ​biologique​ ​pour​ ​pouvoir​ ​
bénéﬁcier​ ​de​ ​son​ ​bon​ ​apport​ ​de​ ​ﬁbres​ ​
tout​ ​en​ ​évitant​ ​les​ ​pesticides​ ​présents​ ​
dans​ ​les​ ​enveloppes​ ​des​ ​grains​ ​non​ ​bio.
BON​ ​À​ ​SAVOIR
Vous​ ​trouverez​ ​facilement​ ​de​ ​
la​ ​farine​ ​complète​ ​(ou​ ​intégrale)​ ​
ainsi​ ​que​ ​du​ ​gluten​ ​dans​ ​les​ ​magasins​ ​bio.​ ​
Si​ ​vous​ ​n’ajoutez​ ​pas​ ​de​ ​gluten,​ ​ne​ ​mettez​ ​
que​ ​350​ ​g​ ​d’eau​ ​dans​ ​la​ ​recette,​ ​votre​ ​
pain​ ​sera​ ​alors​ ​plus​ ​compact,​ ​mais​ ​très​ ​
bon​ ​tout​ ​de​ ​même​ ​!​ ​Si​ ​vous​ ​utilisez​ ​de​ ​la​ ​
farine​ ​moulue​ ​sur​ ​meule​ ​de​ ​pierre,​ ​ce​ ​pain​ ​
vous​ ​apportera,​ ​en​ ​plus​ ​des​ ​ﬁbres,​ ​
de​ ​précieux​ ​acides​ ​gras​ ​présents​ ​
dans​ ​le​ ​germe​ ​de​ ​blé.















[image: ]16
Recettede​ ​base
Pain​ ​aux​ ​troigrainePain​ ​aux​ ​troigraine​ ​
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
instantanée​ ​
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65
320​ ​g​ ​d’eau
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(8​ ​g)
30​ ​g​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​lin​ ​brun
20​ ​g​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​sésame
20​ ​g​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​pavot
​ ​CUISSON​ ​AU​ ​FOURCUISSON​ ​AU​ ​FOUR​ ​
PÉTRISSAGE​ ​À​ ​​ ​MAIN​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​sauf​ ​une​ ​partie​ ​ou​ ​la​ ​totalité​ ​
des​ ​graines​ ​(en​ ​fonction​ ​du​ ​pain​ ​à​ ​réaliser)​ ​
pendant​ ​15​ ​minutes.
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​sauf​ ​une​ ​partie​ ​ou​ ​la​ ​totalité​ ​
des​ ​graines​ ​(en​ ​fonction​ ​du​ ​pain​ ​à​ ​réaliser)​ ​
pendant​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​1,​ ​puis​ ​6​ ​minutes​ ​
en​ ​vitesse​ ​2.​ ​Terminez​ ​en​ ​pétrissant​ ​2​ ​minutes​ ​
à​ ​la​ ​main​ ​pour​ ​donner​ ​du​ ​tonus​ ​à​ ​la​ ​pâte.
​ ​
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MAP​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​
Pétrissez​ ​tous​ ​
les​ ​ingrédients​ ​sauf​ ​une​ ​partie​ ​ou​ ​la​ ​totalité​ ​des​ ​
graines​ ​(en​ ​fonction​ ​du​ ​pain​ ​à​ ​réaliser)​ ​
pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes.​ ​
​ ​CUISSON​ ​EN​ ​MAPCUISSON​ ​EN​ ​MAP​ ​
Mettez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
de​ ​la​ ​machine.​ ​Lancez​ ​un​ ​programme​ ​pour​ ​
pain​ ​blanc,​ ​avec​ ​l’option​ ​«croûte​ ​foncée»​ ​et​ ​
la​ ​taille​ ​750​ ​g​ ​(L).​ ​Démoulez​ ​le​ ​pain​ ​dès​ ​la​ ​ﬁn​ ​
du​ ​programme​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille.
VARIANTEPain​ ​bio​ ​aux​ ​graine:Remplacez​ ​la​ ​levure​ ​par​ ​2​ ​cuillerées​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​levain​ ​
fermentescible​ ​(disponible​ ​en​ ​magasin​ ​bio),​ ​prenez​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​type​ ​80​ ​bio​ ​à​ ​la​ ​place​ ​du​ ​type​ ​65,​ ​
des​ ​graines​ ​bio​ ​et​ ​ajustez​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau​ ​à​ ​350​ ​g.​ ​Vous​ ​obtiendrez​ ​un​ ​pain​ ​riche​ ​en​ ​arômes,​ ​
avec​ ​une​ ​mie​ ​légèrement​ ​plus​ ​dense.​ ​Un​ ​délice​ ​!
Pain​ ​ulticéréalePain​ ​ulticéréale
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
instantanée
500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​aux​ ​céréales​ ​et​ ​graines
310​ ​g​ ​d’eau
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(8​ ​g)
​ ​CUISSON​ ​AU​ ​FOURCUISSON​ ​AU​ ​FOUR​ ​
PÉTRISSAGE​ ​À​ ​​ ​MAIN​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​15​ ​minutes.
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​1,​ ​
puis​ ​6​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​2.​ ​Terminez​ ​
en​ ​pétrissant​ ​2​ ​minutes​ ​à​ ​la​ ​main​ ​pour​ ​donner​ ​
du​ ​tonus​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MAP​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes.
​ ​CUISSON​ ​EN​ ​MAPCUISSON​ ​EN​ ​MAP​ ​
Mettez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
de​ ​la​ ​machine.​ ​Lancez​ ​un​ ​programme​ ​pour​ ​
pain​ ​blanc,​ ​avec​ ​l’option​ ​«​ ​croûte​ ​moyenne​ ​»​ ​
et​ ​la​ ​taille​ ​750​ ​g​ ​(L).​ ​Démoulez​ ​le​ ​pain​ ​dès​ ​la​ ​ﬁn​ ​
du​ ​programme​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille.
VARIANTEPain​ ​aux​ ​céréaleet​ ​aux​ ​ﬁgue:Ajustez​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau​ ​à​ ​330​ ​g​ ​et​ ​ajoutez​ ​
aux​ ​ingrédients​ ​140​ ​g​ ​de​ ​ﬁgues​ ​séchées​ ​coupées​ ​en​ ​six.​ ​Pour​ ​une​ ​cuisson​ ​en​ ​machine,​ ​placez-les​ ​
dans​ ​le​ ​distributeur​ ​prévu​ ​à​ ​cet​ ​eﬀet​ ​ou​ ​ajoutez-les​ ​au​ ​bip.​ ​Pour​ ​une​ ​cuisson​ ​au​ ​four,​ ​ajoutez-les​ ​
dans​ ​les​ ​2dernières​ ​minutes​ ​de​ ​pétrissage.​ ​Ce​ ​pain​ ​est​ ​excellent​ ​avec​ ​du​ ​foie​ ​gras​ ​!
Cee​ ​pâte​ ​permet​ ​de​ ​confectionner​ ​
le​ ​trèﬂe​ ​(page​ ​54)​ ​et​ ​la​ ​tresse​ ​
tricolore​ ​(page​ ​66).
Cee​ ​pâte​ ​permet​ ​de​ ​confectionner​ ​
le​ ​pain​ ​fendu​ ​(page​ ​32)​ ​et​ ​l’arbre​ ​
àpain​ ​(page​ ​74).
BON​ ​À​ ​SAVOIR
Pour​ ​encore​ ​plus​ ​d’arômes,​ ​n’hésitez​ ​
pas​ ​à​ ​faire​ ​griller​ ​à​ ​sec​ ​vos​ ​graines​ ​
dans​ ​une​ ​poêle​ ​antiadhésive.​ ​
Il​ ​faut​ ​juste​ ​être​ ​rapide,​ ​sinon​ ​
les​ ​graines​ ​peuvent​ ​éclater,​ ​
comme​ ​du​ ​pop-corn​ ​!
BON​ ​À​ ​SAVOIR
Les​ ​proportions​ ​des​ ​farines​ ​dans​ ​
les​ ​mélanges​ ​«​ ​céréales​ ​et​ ​graines​ ​»​ ​
du​ ​commerce​ ​sont​ ​variables.​ ​Il​ ​faut​ ​donc​ ​
souvent​ ​modiﬁer​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau​ ​pour​ ​
que​ ​le​ ​pâton​ ​ait​ ​une​ ​texture​ ​idéale.​ ​
Voici​ ​un​ ​mélange​ ​à​ ​faire​ ​soi-même,​ ​
adapté​ ​à​ ​cette​ ​recette​ ​:​ ​
300​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​55,​ ​
40​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​type​ ​130,​ ​
40​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​d’épeautre​ ​complet,​ ​
20​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​sarrasin,​ ​30​ ​g​ ​de​ ​graines​ ​
de​ ​tournesol,​ ​20​ ​g​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​pavot,​ ​
20​ ​g​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​sésame​ ​complet.
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Pain​ ​seigle​ ​et​ ​bièrePain​ ​seigle​ ​et​ ​bière
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
instantanée
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​gluten​ ​(20​ ​g)
350​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65
150​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​type​ ​130
1​ ​canette​ ​de​ ​bière​ ​(250​ ​ml)
140​ ​g​ ​d’eau
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(8​ ​g)
​ ​CUISSON​ ​AU​ ​FOURCUISSON​ ​AU​ ​FOUR​ ​
PÉTRISSAGE​ ​À​ ​​ ​MAIN​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​15​ ​minutes.
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​1,​ ​
puis​ ​6​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​2.​ ​Terminez​ ​
en​ ​pétrissant​ ​2​ ​minutes​ ​à​ ​la​ ​main​ ​pour​ ​donner​ ​
du​ ​tonus​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MAP​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes.
​ ​CUISSON​ ​EN​ ​MAPCUISSON​ ​EN​ ​MAP​ ​
Mettez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
de​ ​la​ ​machine.​ ​Lancez​ ​un​ ​programme​ ​pour​ ​
pain​ ​blanc,​ ​avec​ ​l’option​ ​«​ ​croûte​ ​moyenne​ ​»​ ​
et​ ​la​ ​taille​ ​750​ ​g​ ​(L).​ ​Démoulez​ ​le​ ​pain​ ​dès​ ​la​ ​ﬁn​ ​
du​ ​programme​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille.
VARIANTEPain​ ​bière,​ ​ceddar​ ​et​ ​bacon​ ​:Ajoutez​ ​100​ ​g​ ​de​ ​bacon​ ​en​ ​dés​ ​et​ ​100​ ​g​ ​de​ ​petits​ ​
cubes​ ​de​ ​cheddar​ ​aux​ ​ingrédients​ ​de​ ​cette​ ​recette,​ ​et​ ​diminuez​ ​légèrement​ ​la​ ​quantité​ ​de​ ​sel​ ​(7​ ​g).​ ​
Pour​ ​une​ ​cuisson​ ​en​ ​machine,​ ​incorporez​ ​les​ ​ingrédients​ ​supplémentaires​ ​dans​ ​le​ ​distributeur​ ​prévu​ ​
à​ ​cet​ ​eﬀet​ ​ou​ ​ajoutez-les​ ​au​ ​bip.​ ​Pour​ ​une​ ​cuisson​ ​au​ ​four,​ ​ajoutez-les​ ​dans​ ​les​ ​2​ ​dernières​ ​minutes​ ​
de​ ​pétrissage.
Pain​ ​épeautre,​ ​seigle​ ​et​ ​sésamePain​ ​épeautre,​ ​seigle​ ​et​ ​sésame
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​levure​ ​de​ ​boulanger​ ​
instantanée
2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​gluten​ ​(20​ ​g)
200​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​d’épeautre​ ​type​ ​110
180​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65
120​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​type​ ​130
360​ ​g​ ​d’eau
1,5​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel​ ​(8​ ​g)​ ​
Graines​ ​de​ ​sésame​ ​pour​ ​le​ ​décor
​ ​CUISSON​ ​AU​ ​FOURCUISSON​ ​AU​ ​FOUR​ ​
PÉTRISSAGE​ ​À​ ​​ ​MAIN​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​sauf​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​sésame​ ​
pendant​ ​15​ ​minutes.​ ​
PÉTRISSAGE​ ​AU​ ​ROBOT​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​sauf​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​sésame​ ​
pendant​ ​3​ ​minutes​ ​en​ ​vitesse​ ​1,​ ​puis​ ​6​ ​minutes​ ​
en​ ​vitesse​ ​2.​ ​Terminez​ ​en​ ​pétrissant​ ​2​ ​minutes​ ​
à​ ​la​ ​main​ ​pour​ ​donner​ ​du​ ​tonus​ ​à​ ​la​ ​pâte.​ ​
PÉTRISSAGE​ ​EN​ ​MAP​ ​(VOIR​ ​PAGE​ ​).​ ​Pétrissez​ ​
tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​sauf​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​sésame​ ​
pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes.
​ ​CUISSON​ ​EN​ ​MAPCUISSON​ ​EN​ ​MAP​ ​
Mettez​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​l’ordre​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
de​ ​la​ ​machine,​ ​sauf​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​sésame.​ ​
Lancez​ ​un​ ​programme​ ​pour​ ​pain​ ​complet,​ ​avec​ ​
l’option​ ​«​ ​croûte​ ​moyenne​ ​»​ ​et​ ​la​ ​taille​ ​750​ ​g​ ​(L).​ ​
Soulevez​ ​délicatement​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​machine​ ​
1​ ​h​ ​10​ ​avant​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​programme.​ ​Humidiﬁez​ ​
d’eau​ ​la​ ​surface​ ​du​ ​pain​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​pulvérisateur.​ ​
Parsemez​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​sésame,​ ​puis​ ​refermez​ ​
doucement​ ​le​ ​couvercle.​ ​Démoulez​ ​le​ ​pain​ ​
dès​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​programme​ ​et​ ​laissez-le​ ​refroidir​ ​
sur​ ​une​ ​grille.
Cee​ ​pâte​ ​permet​ ​de​ ​confectionner​ ​
la​ ​miche​ ​à​ ​la​ ​bière​ ​(page​ ​40)​ ​
et​ ​la​ ​tortue​ ​(page​ ​82).
Cee​ ​pâte​ ​permet​ ​de​ ​confectionner​ ​
la​ ​couronne​ ​rustique​ ​(page​ ​34)​ ​
et​ ​les​ ​petits​ ​carrés​ ​dodus​ ​(page​ ​128).
Recettede​ ​base
VARIANTEPain​ ​au​ ​sarrasin​ ​:Envie​ ​de​ ​
tester​ ​d’autres​ ​farines​ ​?​ ​Essayez​ ​le​ ​sarrasin,​ ​mais​ ​
attention​ ​à​ ​ne​ ​pas​ ​en​ ​abuser​ ​car​ ​le​ ​pain​ ​serait​ ​
amer​ ​et​ ​risquerait​ ​de​ ​ne​ ​plus​ ​lever​ ​du​ ​tout​ ​!​ ​
Associez-le​ ​à​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​blanche​ ​pour​ ​proﬁter​ ​
pleinement​ ​de​ ​ses​ ​arômes.​ ​Gardez​ ​juste​ ​les​ ​
proportions​ ​de​ ​levure​ ​et​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​mettez,​ ​à​ ​la​ ​
place​ ​des​ ​autres​ ​ingrédients,​ ​60​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​
sarrasin,​ ​440​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​type​ ​65​ ​et​ ​320​ ​g​ ​d’eau.
BON​ ​À​ ​SAVOIR
Les​ ​pains​ ​contenant​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​
de​ ​seigle​ ​sont​ ​assez​ ​délicats​ ​
à​ ​réaliser​ ​car​ ​la​ ​pâte​ ​est​ ​très​ ​collante​ ​
et​ ​molle.​ ​Le​ ​pétrissage​ ​est​ ​donc​ ​
un​ ​peu​ ​compliqué​ ​!​ ​Si​ ​vous​ ​pétrissez​ ​
à​ ​la​ ​main,​ ​farinez​ ​vos​ ​mains​ ​
régulièrement,​ ​plutôt​ ​que​ ​la​ ​pâte.​ ​
Vous​ ​risqueriez​ ​en​ ​eet​ ​dans​ ​ce​ ​dernier​ ​
cas​ ​de​ ​rendre​ ​la​ ​pâte​ ​trop​ ​sèche​ ​ce​ ​qui​ ​
donnerait​ ​un​ ​pain​ ​trop​ ​compact.
BON​ ​À​ ​SAVOIR
Le​ ​gluten​ ​aide​ ​les​ ​pains​ ​réalisés​ ​avec​ ​
des​ ​farines​ ​lourdes​ ​à​ ​bien​ ​lever​ ​malgré​ ​
tout,​ ​car​ ​il​ ​va​ ​rendre​ ​la​ ​pâte​ ​plus​ ​élastique.​ ​
Si​ ​vous​ ​n’en​ ​ajoutez​ ​pas​ ​à​ ​cette​ ​recette,​ ​
ajustez​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau​ ​à​ ​340​ ​g.
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