LE PAIN AU LEVAIN
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Faire une fontaine de farine el verser eau au miliew.
Piétrir le mélange environ 15 minutes.

Verser le mélange dans un récipient propre puis
recouvrir ce dernier d'une toile farince.

Laisser reposer entre 48 et 72 heures le mélange a
l'abiri des courants d'air et 8 une tempCrature de 22
a 24 degris.

Astuce s doulles les quantites alin de conserver ane parie do levain chel

powr les prochaines prd pora Lisne.

1. Préparation du levain de premiére
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"Rafraichir le levain chef™ : faire une fontaine de
faring, v diposer le levain chef gui aura augments
d'1/4 de volume.

Piétrir l'ensemble environ 15 minutes.

Laisser reposer de 24 4 48 hewres (le levain aura
augmentd d'1/3 de volume).

III. La derniére pétrie
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Faire une fontaine de Farine et verser 'eau et le sel
au miliew.
Pétrir le mélange environ 15 minutes.

Laisser reposer le tout de G 4 12 heures (le volume
de la pite aura augmentd d'1/4).

Diécouper la pite en morceaux (ou "pitons”) et les
faconner (en pain, en boule, en baguette, etc.).

Laisser reposer de 6 a3 B heures.

Astore : il vaul micux rajouter de la FRarime gue de Peaw, oelle-c

s i purant misux 3 la pabe.

IV. Enfournage
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Prechauffer le fouwr 4 210 degris (thermostal 7).

D poser délicatement les patons sur la plague.

Faire des incisions dans la pate pour cviter que les
pains n'Cclatent a la cuissonfcompter environ 3
centimetres de profondeur).

Cuire 30 a 45 minutes.

Asbuce @ pour saveir si le pain esh cuil, e sorlic o bour el apoler en

dessars (osla doil sunmer creus ).




