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Petits pains blancs (version MAP Morphy Richards)
Une subite envie de petits pains m'a prise cette après-midi. Il est vrai que le bon pain est vraiment quelque chose qui me manque ici, dans mon petit paradis. 
Il y a plus d'un an, quand j'avais organisé le buffet - anniversaire de Loul@ Sénior, j'avais préparé toutes sortes de petits pains, mais j'avais tellement la tête dans le guidon (tout de France oblige!) que je ne les avais pas photographié.

Donc j'ai ressorti le livret de recette de ma MAP et je m'y suis mise.

Ingrédients:
· 1/4 de tasse d'eau
· 1 CàS de lait en poudre (je n'en ai pas mis car je n'en ai pas)

· 20 gr de beurre mou

· 2 CàS de sucre

· 1.5 CàC de sel

· 3 1/4 tasses de farine blanche

· 1.5 CàC de levure déshydratée

Préparation:
· Mettre tous les ingrédients dans la cuve de la MAP selon l'ordre préconisé par le fabricant 
· Démarrer le programme pâte (1h30)
· Dès la fin du programme, verser la pâte sur le plan de travail légèrement fariné et former 6 (ou 8 pour moi) boules ou autre forme à votre convenance
· Les poser sur une plaque à four huilé
· Les enduire légèrement de beurre fondu
· Les couvrir pendant 20 – 25 min, les petits doivent avoir doublés de volume 
· 10 min avant la fin de la levée, préchauffé le four à 190°
· Enfourner pour une durée comprise entre 15 à 20 min
· Dès la sortie du four, poser les petits pains sur une grille
J'avoue que je ne me sers de ma MAP que pour pétrir. Je ne peux plus le faire à la main à cause de l'arthrose qui me fait quelquefois violemment  souffrir.

Et quand des fois l'envie est trop forte d'avoir les mains dans la farine, de sentir se former la pâte sous mes paumes, cette vilaine arthrose me rappelle vivement qu'elle est la plus forte de nous deux! Alors je dis vive la MAP qui permet aux vieilles comme moi de continuer la boulange quand même. Alors merci qui? Merci Morphy…
