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Baquettes de pain croustillantes

Pour confectionner ces baguettes, il faut déja la veille préparer un poolish. Environ 12 a 15 h
avant de préparer votre pain mettre: Dans un plat- 150 gr de farine blanche-150 ml d*eau-4 gr
de levure de boulanger ou 1/2 paquet de levure déshydratée.

Bien mélanger le tout, couvrir d"un linge et laisser a température ambiante a I"abri des courants
d*air.

Le lendemain, mettre dans votre robot (ou plat) 350 gr de farine blanche

L*autre moitié du paquet de levure (ou 6 gr de levure de boulanger fraiche)

170ml d*eau-2 c a c de sel

Faire le mélange et pétrir jusqu'a la formation d*une belle boule -Sortez la pate du robot et
travaillez la encore un peu. La placer dans un plat fariné et laisser la doubler de volume (selon la
température de la piéce 1h & 1h30)

Reprendre la pate, dégazer et pliez la plusieurs fois sur elle - méme. Partagez la en 4 morceaux
de méme poids Faconnez ces patons en boule et laisser reposer a couvert sous un linge humide
environ 30 mn Dégazer les patons et procédez alors au faconnage des baguettes.

Aplatir le paton du bout des doigts Le plier en le rabattant des 2/3 - Le plier encore en deux et
souder le a I"aide des bouts de vos doigts comme sur la photo Faire un mouvement de va et vient

avec les deux mains pour allonger la pate en un boudin assez fin

Placer les baguettes ainsi fagonnées sur une plague munie d*un papier cuisson Couvrir d*un linge
humide et laisser au repos encore au moins 1 h Préchauffer votre four th 230°

Inciser vos baguettes de plusieurs coups de lame de rasoir Quand le four est bien chaud, jeter
un peu d'eau au fond du four ( four électrique) et enfournez pour environ 25 mn.

Au bout d*un quart d"heure , on peut baisser un peu la température du four 210°
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