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 Introduction
 Mais qu'est-ce que le pain sans pétrissage ? On peut également l'appeler le pain magique, car réaliser ces  
 recettes, c'est un peu comme faire un tour de magie !  
 Vous allez découvrir, dans ce livre, comment réaliser rapidement du pain délicieux. Pas besoin de robot qui  
 pétrit à votre place ou de machine à pain qui encombre votre plan de travail. Il vous suffit d'un saladier et  
 d'une cuillère en bois. La pâte ne se pétrit pas, elle se mélange grossièrement avec une cuillère en bois.  
 La partie la plus longue de la recette consiste à attendre que la pâte lève une première fois, pendant  
 1 h environ, dans un endroit tiède et sans courant d'air, à côté d'un radiateur par exemple. Lorsque la pâte  
 aura doublé de volume, vous pourrez lui donner la forme que vous voulez. Il faudra de nouveau la laisser  
 reposer une vingtaine de minutes avant de la cuire. Pour une cuisson plus rapide, je vous conseille de réaliser  
 plusieurs petits pains plutôt qu'un gros.  
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 La levure  
 Il y a des petites choses très simples à savoir avant de travailler avec de la levure de boulanger.  
 •
 N'ajoutez pas la levure à un mélange trop chaud car, au-dessus de 37 °C, la levure meurt et votre pâte ne  
 lève pas.  
 •
 Faites lever votre pâte dans un endroit tiède, par exemple à côté du radiateur, entre 1 h et 2 h, jusqu'à ce  
 que la pâte ait doublé de volume.  
 •
 Pour gagner du temps, couvrez le récipient contenant la pâte de film alimentaire à la place d'un torchon :  
 la pousse sera plus rapide.  
 J'utilise toujours de la levure fraîche de boulanger dans les pâtes levées. Elle s'achète sous forme de cubes de  
 42 g au rayon frais des supermarchés. Elle se conserve environ 3 semaines au réfrigérateur.  
 Si vous n'en n'avez pas, vous pouvez utiliser de la levure de boulanger déshydratée. Attention de ne  
 pas la confondre avec la levure chimique utilisée dans les gâteaux pour les faire gonfler !  
 La farine  
 Pour la réalisation du pain, il faut utiliser normalement de la farine de type 65 ou 55, la farine T45  
 étant réservée en principe à la pâtisserie. Il faut savoir que plus le chiffre à côté du T est important,  
 plus la farine est complète.  
 Dans toutes ces recettes, j'ai cependant choisi d'utiliser de la farine T45. En revanche, il ne faut JAMAIS  
 utiliser de farine fluide : le pain n'aurait aucune tenue !  
 La croûte du pain  
 Pour une belle croûte, il existe deux astuces à connaître et à ne pas négliger :  
 •
 Lors du préchauffage du four, placez un plat rempli d'eau à l'intérieur. La buée dégagée lors du  
 préchauffage va créer une humidité propice à la formation d'une belle croûte dorée. Lorsque le four est à la  
 bonne température, ôtez le plat contenant l'eau et enfournez le pain. La croûte du pain sera infailliblement  
 dorée.
 •
 Pour de jolies craquelures dans la croûte du pain, il faut entailler la surface de la pâte à l'aide d'un couteau  
 bien tranchant. Ces entailles sont appelées « grignes ». Lors de la cuisson, les entailles vont devenir de belles  
 craquelures, caractéristiques d'un pain réussi !  
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 Ingrédients
 Recette
 Petits pains  
 Versez l'eau tiède dans un bol. Émiettez  
 la levure fraîche dans l'eau tiède (attention,  
 si l'eau est trop chaude, elle va tuer la levure  
 et votre pâte ne lèvera pas). Couvrez et laissez  
 reposer 5 min.  
 Dans un saladier, versez la farine et le sel.  
 Creusez un puits et versez le mélange  
 eau-levure au centre. Remuez à l'aide d'une  
 cuillère en bois. La pâte est très collante, c'est  
 normal. Remuez grossièrement pendant 1 min à peine. Retirez la cuillère en bois du saladier, puis  
 saupoudrez la pâte de 1 cuil. à soupe de farine. Couvrez le saladier de film alimentaire. Laissez reposer  
 la pâte dans un endroit tiède (à côté du radiateur, par exemple) pendant 1 h à 1 h 30, jusqu'à ce que  
 la pâte double de volume.  
 Lorsque la pâte a doublé de volume, dégazez-la (appuyez sur la pâte pour en faire ressortir l'air).  
 Déposez-la sur le plan de travail fariné puis prélevez 8 pâtons. Donnez à chaque pâton une forme  
 de petit pain rond ou ovale. Déposez les petits pains au fur et à mesure sur une plaque de four  
 recouverte de papier cuisson en les espaçant bien. Couvrez la plaque d'un torchon et laissez reposer  
 20 min environ à température ambiante.  
 Pendant ce temps, préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Déposez un plat rempli d'eau dans le four.  
 Cela va créer de la buée et c'est ce qui va donner à votre pain sa jolie croûte dorée. Au bout des 20 min,  
 faites des grignes (entailles) sur chaque petit pain à l'aide d'un couteau tranchant, pour obtenir  
 des belles craquelures. Retirez le plat d'eau du four et déposez les petits pains. Laissez cuire 15-20 min,  
 jusqu'à ce que les petits pains soient bien dorés. Laissez-les refroidir avant de les déguster.  
 Eau  tiède..................................................................................................    35  cl
 Levure fraîche de boulanger  
 (ou 1 sachet de levure de boulanger  
 déshydratée)  ........................................................................................    20  g
 Farine  de  blé  ................................    500  g  +  1  cuil.  à  soupe
 + un peu pour le plan de travail  
 Sel  ............................................................................................    1  cuil.  à  café
 Pour  8  petits  pains  Préparation  :  15  min  Repos  :  5  min  +  1  h  30  +  20  min
 Cuisson  :  15-20  min  Difficulté  :  facile  Coût  :  bon  marché
 Matériel : Cuillère en bois • Plaque de four  
 •
 Film alimentaire • Papier cuisson  
 Les pains classiques  
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