Pain MAP + Four

300 ML ou 300 Gr Eau (si possible de l’eau en bouteille)
1.5 CC Sel
430 Gr Farine Blanche (normale)
70 Gr de farine soit châtaigne, seigle, ou autre selon vos envies….
1 Sachet de levure de boulanger

Verser l’eau dans la cuve de votre MAP, incorporer le sel, vos farines tamisées.
Vous creuser un puits dans votre farine pour y ajouter la levure.
Vous programmez sur 8: Pâte.
Le cycle dure pour la mienne (Funix) 1H30.
Au bip final vous sortez la pate.

La dégazer (Action en boulangerie qui consiste à exercer une pression sur la pâte pour enlever le gaz situé à l'intérieur.) Attention légèrement, il est conseillé de ne pas trop dégazer….. 
Vous former une boule ou autre forme selon vos envies vous mettez dans votre four préalablement chauffé a 60° C pour faire lever la pâte. 
Au bout de ce laps de temps vous inciser légèrement la pâte sur le dessus (façon boulanger) et vous chauffer votre four a 180°C tout en laissant votre pâte à l’intérieur . 
La cuisson commencera ainsi lentement et laisser pendant environ 35 min. 
Voily voilou vous obtiendrez un pain délicieux. 
Dommage : Ma croute est un peu pale je l’aimerais plus fonce et grille alors j’ai vu que sur certains blog (désolé je n’ai pas retenu les noms) qu’il fallait faire un coup de buée CAD au début de la cuisson jeter un petit bol d’eau dans le four ou lors peut être aurais dû dorer ma pate a l’œuf a tester sur les prochaines fournées ….




Chez Couramiotte

