Le pain blanc des Loulous

(Préparation au thermomix)
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Préparation : 4 mn pour le pétrissage au rokot, 1h30 + 1h pour lo levée
Cuisson : 45mn + 5 a 10mn

e 5009 de Parine T55

e 7,5ml de levure déshydratée en granulés

e 30cl d'eau (+ quelques cl pour la cocotite)

e 159 de sel

e Une cocotitie auec couvercle passant au Pour (Ponte, tidle émaiillée ...)

Préparep lo cocotitie : metitire un Pond d'eau dans la cocotite, Paire kouilir, vider l'eau et essuyer
la cocotitie. Placer un papier cuisson découjpé d la dimension doans le Pond de lo cocotitie. Huiler le
otpier ainsi que les parois de la cocotitie.

Metitre les 30cl dreau et lo levure dans le kool du thermomix. Programmer 2mn30/37°Cluitesse 2,5.
Bjouter la Parine et le sel et pétrir pendant environ 1Mn30 sur la Lonction épis.

Déposer la pate dans lo cocotitie (sur le papier cuisson huilé), Permer le couvercle et Paire lever o
température ambiante (éviter les courants d'dir) pendoant environ 1h30. Une Pois lo pate levée, la
soptir de lo cocotitie, la dégazer (on la dégonlle en appuyant dessus) sans trop la travailer,
Pagonner o nouveau la pate en boule, la déposer dans lo cocotitie (sur le papier cuisson) et Paire
des stries sur le dessus avec un couteau, Permer le couvercle. Laisser d nouveadu lever, enuiron
1h. Régller le our sur 240°C, enfourner la cocotie auec le couvercle, a Pour Proid et cuire pendoant
45mn. Oter le couvercle et remetitire au Pour pour 5 d 10mn pour Paire dorer la crodte.
Démouler et poser sur une gprille aussitot sorti du Pour.



Uarriantes : a la place de lo Parine T55, on peut utiliser une Parine semi-compléte (T80) ou une
Parine composée d'un mélange céréales+graines (dchetiée toutie préte, ou en Paisant le mélange
soitt méme avec difPérentes Larines : blé, sarrasin, épeautire, seigle + graines de lin, tournesol,
saprasin ...).

On peut également Paiire un pain du noix : duec de la Parine T80, quelques cerneaux de noix et une
cuiller a soupe de miel ajoutiés en méme temps que la Parine dans le rolot.



