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Mon khobz el koucha (pain au four)

Ingrédients :

e 500 g de farine pour Pain FRANGHNE (j'ai utilisé de la farine normale)
300-g d’eau tiéde (j'ai mis 325 g d'eau)

1 cuillére & café et demi de sel

Un peu de farine pour les mains et le plan de travail

2 sachets de Levure Boulangere FRANCHNE spécialepains (j'ai utilisé la levure
Briochin)

Préparation :

- Je mélange le sel et la farine dans un saladier. Je fais un puits, je verse la levure puis I’eau
tiede lentement. Je pétris vigoureusement pendant-6-min-avec-une-cuilere-en-boispuis-avec
les-mains-farinées. J'ai pétris 8 mn avec mon robot de la vitesse 1 a 4.

- Je dois obtenir une pate homogeéne et élastique. La pate doit étre collante.

- Je couvre le saladier d’un torchon et laisse reposer la pate 30 min dans un endroit chaud.

- J e farine genereusement le plan de travall et _] aplatls la pate peHJf—fal-Fe—Hn—e&FFe—de—Z-O—em—de

fe#mer—une—be”e—bee#e que je depose au centre d’une plaque de cuisson recouverte d’un
papier sulfurisé. J'ai aplati la pate pour qu'il n‘ait pas beaucoup de mie. J'ai aussi fait mes
entailles sur le pain car j'avais peur que la pate se dégonfle si je le faisais a la 2éme levée.

- Je laisse lever pendant 40 min dans un endroit chaud.

- 15 min avant la fin du temps de levée, j’allume le four a 240°C (Th.8) en chaleur classique
ou 210°C (Th.7) en chaleur tournante.

- J'ai mis au four et 10 a 15 mn apres, je I'ai badigeonné de lait tiede et de graines de sésame
pour gu'il soit Iégérement doré. On peut aussi utiliser de I'eau salée.

- Sortir quand le pain semble cuit, faire le test du couteau. Cela m'a pris 40 mn mais cela
dépend de chaque four.

- Conserver dans un torchon propre pour plus de moelleux.

Bon appétit !
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