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Avant-propos 
Faire son pain est une pratique universelle et l'une des plus anciennes. Le pain- aliment roi - nourrit 
aussi bien l'lmaginaire que le corps. Pour peu qu'on y ajoute beurre, sucre et œufs. il se transforme en 
briochesavoureuseetodorante. 

Aujourd'hui, JXlUr faire du" pain maison», il n'est plus nécessaire de passer de longues minutes à pétrir 
la pâte ... puisqu'il existe des machines qui s'en chargent Ces« machines â pain >•, déjà cour<Jmment 
utilisées - et depuis assez longtemps- en Grande- Bretagne, en Allemagne, en Suisse et en Belgique. 
ani vent en force en France, le« pays du bon pain~. 

Pour ceux et ceTies qui sont pressés. plus besoin de mettre« la main à la pâte" ! Il suffit de placer les 
ingrb:llents dans la cuve de sa machine. programmer le pain que 1'on souhaite obtenir, et c'est tout 
Quelques heures plustilrd , unebonneodeurde pain cha ud chatouille vos narines. Le paincuftestsorti 
dela machine.etletourestjoué. 

Mais il arrive aussi que l'on ait envie de prendre son temps, pour retrouver le goût du pain façonné 
"à l'ancienne", en baguette, boule ou couronne. Là encore, les machines à pain répondent présentes, 
puisque toutes proposent un programme de« pàte seule" quf comprend le pétrissage puis une première 
levée. Ensuite. rien de plus simple, la pâteestenlevéedela machine, façonnéeselonsesdésirs,etaprès 
unelevée traditionnelle,cuileaufour. 

Les deux méthodes apportent bien des satisfactions, et notre vœu le plus cher est que, après avoir 
parcouru ce livre et testé lesrecettes, vousayezenvie,à votre tour, d'en inventer d'autres. 

CathyYtak 



Faire son pain en machine: mode d'emploi 

De quoi est fait le pain? 

DefaTine,d'eau, delevain (aude levure) etdesel.Tous 
doivent être de très bonne qualité. 

LA FARINE DE BLÉ 
Si la recetteneleprécise pas, ns'agittoujoursdefarine 
de froment ou farine de blé. n en existe de plus ou moins 
complète. 
Ld farinel 45, très raffinée, est utllisée en viennoiserie. 
Elle n'est pas iodkjuée pour faire du pain. 
La farine T 55 ou T 65 est la farine blanche classique pour 
le pain. On trouve la T 65 not...amment dans les boutiques 
de produtts biologiques. 
LafarineTBoestditeaussi« farine bise)), C'est une farine 
un peu moinsraffinêe,quidonneunjoli pain«bis». 
la farine dite« complète» commence au 0° T no. On trouve, 
notamment dans les magasins de produits biologiques. 
des farines T 1]0, T ISO et T 170. Plus le chif!Te augmente. 
pluslafarineestcomplète;plusla proportion de farine 
complète est importante dans votre pain, moins il lève. 
En raisondela concentrationdes pestlddessurl'enveloppe 
des grains, Hestconsei11é,1orsdel'uti11satlondefarînes 
complètes, de choisir des farines biologiques, issues 
de céréales qui n'ont reçu ni engrais nl pesticides. 
n existe aussi des farines toutes prêtes pourfairedu pain. 
81essontpratlquesàutiliser, maislaplupartcontiennent 
des additifs. 

LES AUTRES FARINES 
On peut sêparer les farines en deux grands groupes : 
Les fàrines dit.ês« panifiables» sont des farines qui, comme 
la farine de blê, contiennent du gluten. indispensable à la 
levée du pain. n s'agit des farines d'épeautre, de kamut, etc. 
D'autres farinessontdites «nonpaniflables>•.8lesonttrès 
bon goût et peuvent être ajoutées à de la farine panifiable 
dans une proportion qui ne doit pas excéder so %du poids 
total de farine pour que le pain puisse lever correctement 
11 s'agit des farines de seigle, de maïs. de pois chiche, de 
sa.rrasin,dechanvre,dechâtaigne.etc.Cert.ainesd'entre 
elles ontun goûtpuissant,etnedoiventpasdépasser 
10à15 %du poidstot.al.Plusieurs de cesfarinesportent 
également un numéro. Plusilestélevé,pluseTiessont 
complètes. 

l: EAU 
La meilleure eau pour faire son pain est One eau pure! 
l'eau du robinet, parfois trop chlorée, peut empêcher le pain 
de levercorrectement.Ilpeut doncpréférabled'utîliserde 
l'eaufi1trée,ou quiareposéunpeudansunrécipient L"eau 
de source convient très bien. 

D'autres liquides peuvent remplacer l'eau: le lait apporte 
du moelleux. les jus de fruits ou de légumes apportent goût 
et couleur ... 
Tous les liquides doivent ètre à température ambiante. 
En hiver, ~ous pouvez lêgèremenL les faire tiédir avant 
delesmettredansvotrernachine. 

LE SEL 
Il donne du goût au pain mais se révèle également 
indispensable pour éviter qu'il ne lève trop (et retombe 
inexorablement à la cuisson). n doit être le moins raffiné 
possible. Le sel gris fin de Guérande est idéal. Le gros sel 
nedoitjamaîsêtreutilisédanslesmachines.il risquerait 
derayerlacuve. Enfin,seletlevure nedoiventpasentrer 
en contact direct 

lA LEVURE, LE LEVAIN 
Quand on parle de levure, pour le pain, il .s'agit toujours 
de levure de boulanger. On trouve la levure fraîche. sous 
forme de petits cubes. chez le boulanger. On la trouve 
également sous forme déshydratée, en sachet ou en boîte. 
Les levures de lxlulanger de type« Briochin» sont des 
levures dêshydratées« instantanées,. ou" suractivées• 
etsonttrèssimplesàutiliser;ilsuffitd'ensaupoudrer 
la farine. Les levures« spéciales pain,. sont également 
des levures<c instantanées». Si vous préférez la levure de 
boulanger non instantanée (elle a besoin d'ëtre réactivée 
avant ut11isation),consultezlanoticequil'accompagne. 
La levure chimique ne convient pas (elle ne permet pas 
au pain de« lever» et ne sert que pour les gâteaux). 
le levain est un mélange de fartne et d'eau mis à fennenter. 
On en trouve aujourd'hui sous forme déshydratê€, très 
simple à utillser (on le saupoudre sur la fari ne, tout comme 
lalevure).nestégalementappelé«levalnfermentesclble». 
Alors. levure ou levain? C'est une question de goût! 
la levure pennetd'obtenir des pains plus gonflés. au goût 
plus doux. qullèvent un peu plus rapidement Le levain 
donne un painplusauthentique,plusrustique.quilèveun 
peumoinsvite.nestplussain,danslamesureoùilpermet 
la destruction d'un acide contenu dans le son de blé, l'acide 
phytique,qui peutàla longues'avérerdécalcifiant 



7 



Fai(e son pain en machine: mode d'emploi 

Tout est dans le Th! 

Fairesonpainâl'aided'unemachineàpainn'ariendebien 
sorcier!Certainsrenoncentpou rtant,fauted'arriver 
rapidementàdesrésultatssatisfaisants,alorsqu'ilsuffit 
demettrelesingrédientsdansvotrecuveselonl'ordre 
préconisé par le mode d'emploi de votre machine, et, 
surtout, de bien doser la proportion farine/eau Oe Th, 
pour« Taux d'hydratation») - c'est le« couple» essentiel. 
Tropd'eau :lepains'effondreàlacuisson;pasassez:ilest 
tropdense,voiredur. 
La proportion d'eau par rapport à la farine varie en 
fonction des farines utilisées. Certaines« complètes», par 
exemple, en consomment davantage. D'autres paramètres 
extérieursentrentégalementencomptestelsquele 
tempshumideousec,froidouchaud,l'altitude,etc.Ces 
variations sont souvent légères, néanmoins elles influent 
surlaqualitédupain. 

COMMENT VÉRIFIER QUE LE TAUX 

D'HYDRATATION EST CORRECT? 
Ensoulevantrapidementlecouvercledevotre machine en 
cours de pétrissage, ou en regardant à travers le hublot 
Au boutd'unedizainede minutes de pétrissage, vous devez 
voir un pâton déjà bien formé (photo no 1). Dans le cas 
contraire, si le pâtoncolleàla paroietesttrèsmou, il y a 
tropd'eau(photon°2).Rajoutezdelafarinepar toute 
petite quantité (log) , et attendez un peu avant d'en 
rajouter encore. Si la pâte ne semble pas homogène, paraît 
sedéchireret nepasformer unebelleboule li sse,e11eaau 
contraire besoin d'eau (photo no 3). Ajoutez ·en en toute 
petite quantité(IOmlpar iOml). 

Lematérielindtspensablepourfairesonpainenmathine 

• Avec. un système detareetuneprécisionaugrammeprès, une 
petiteb<llanceélectroniquepermetdemesurerlesingrédients 
directementdanslacuveposéesurlabalance. 

NB: 1 cc. '" 3 g de f~rine ou de levure et 4 g de sel; 
lc. s. • 10gdefarine. 

•Une spatulesouple,pouraideràcequetoute lafarine s'intègre 
correctement dans 1~ pâte ~u début du pétriss~ge. 

• Ungantpoursortirlacuvedelamachinesanssebrûler. 

leséquivalenceslevain/levure/levurefraîche 
Danslesrecettesdece livre,nousavonsutilisédu leva indéshydraté 
pourlepainetdelalevure pourlaviennoiserie. 
Sivousdêcidnd'utiliserdelalevurefrakheoudelalevure 
déshydratéeinstantanêe, servez·vousdeséquivalencessulvantes: 
l c. c. de levain déshydraté ~ 1/2 c. c. de levure instantanée · 17 g 
de levure fraîc he. 
2,5c. c.delevaindéshydraté • lc.c.de levure instantanée •22Q 
de levure fraîc he. 
J,sc. c.de levaindéshydraté" l,5 C.C. delevureinstantanée .. 30Q 
de levure fraîche. 



La poolish 
La poo11sh (appelée également« levain sur levure») est une 
technique simple qui permetauxpainsetauxbriochesde 
développer leurs arômes. la mieestplusé\astique,ellese 
conserve mieux. Elle permet en outre d'utiliser beaucoup 
moins de levure ou de levain, et de supprimer le sucre. 
le lait. les matières grasses qui sont ajoutées pour« donner 
du goût>~. On est avec cette technique. très proche du pain 
fait en boulangerie. Le pain se prépare en deux temps (idem 
pour la brioche mais avec du lait). la veille au soir (ou Je 
matin pour le soir) : mélangez dans un saladier 150 g de 
farine bla nche avec 150 ml d'eau très légèrement tiédie 
(lOO g + 100 ml pour un petit pain). f\joutez une pincée de 
levure déshydratée (pas plus) ou I/2c.c.de\evain 
déshydraté, etmé\angez. Laissez reposer à l'abri des 
courants d'air toute 1a nuit, ou toute la jou mée, sous un 
torchon. Quand on reprend la pate, on s'aperçoit qu'elle a 
augmentê de volume etqu'ene« bulle». Mettez-la dans la 
cuve de votre machine à pain et suivez la recette que vous 
avez choisie. 

Brioches et pains 
cuits au fou1~ 
Vous pouvez utiliser votre machine pour pétrir et faire lever 
votre pâton une première fois, puis terminer le façonnage 
du painlibrement etle laisserleverunesecondefois,avant 
de le fai re cuire au four. Il faut pour cela utiliser le 
programme 12 de votre machine («pâte à pizza»). Toutes les 
recettes de ce livre peuvent s'adapter à une cuisson au four 
avec le façon nage de votre choix. 

LE FAÇONNAGE 
• lorsque vous retirez le pâton de votre machine, n est un 
peu mou. Farinez bien vos mains et votre plan de travai l. 
• Pour lefaçonnagedespains«longs,,, étalez la pâte jusqu'à 
fo rmer unrectangle.Repliezlapâte endeuxenlaramenant 
vers vous, et soudez les bords avec les doigts. Renouvelez 
une fois l'opération. et soudez bien les bords avec les doigts. 
Roulez le pâton un peu afin qu'il prenne une forme 
cylindrique bien régulière. 
• Pour le façonnage des boules, formez une galette aplatie, 
puis repliez-la par-dessous.jusqu'à l'obtention d'une belle 
boule. 
• l'endroit de« soudure•, de la pâte s'appelle la«clef». 
Elle doitêtre dessoussi vousfaiteslever votre pain sur une 
plaq ue.etdessus sivousfaites lever le pain dans un 
bannetonetquevous«renversez» votre pâton sur une 
plaqueavantdelefairecuire Oaclef.lorsquele pain cuit, 
doittoujourssetrouverdessous). 

LA LEVËE 
Une fois façonné. votre pain doit entamer sa seconde levée 
sousuntorchon,àl'abridescourantsd'air.surune plaqueou 
dans un appelé banneton. Elle dure entre 30 et 6o minutes. 

L ES INCISIONS 
Lorsque votre painestprêtàêtreenfourné (s'il a levé 
enbanneton.ilfautle retournersuruneplaque),ildoit être 
incisésur ledessusàl'aided'unelamederasoiroud'un 
cutter. Les incisions seront faites longitudinalement, à un 
angle de 30° envirort Elles vont« crever» à la cuisson et 
permettre au pain de gonfler harmonieusement 

LE « COUP DE BUÉE» 
Juste avant d'enfourner votre pain (dans un four préchauffé 
à 220°C pendant lSminutes,jetez dans la lèchefrite un peu 
d'eau bouilla nte et refermez tout de suite la porte du four 
afinquelabuéequis'estforméeresteàl'intérieur. 
Ce« coop de buée,, est le secret d'une croûte bien dorée. 



Les pains traditimmels 
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Pain bis 
Plus goüteux que le pain blanc (page 12), le pain bis est lêçérement plus foncé, mais 
reste très doux et bien gonflé. Il accompagnera vos repas au quotidien. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
2:1ornld'eau 

3SOgdefarinebiseT 8o 
2c.c. de levaiodéshydraté 
!c. e. de sel 
tc. s. d'hufled'ollve(oudebeurre) 
lc. c.desucre 
tc..c.dejusdedtroo 

PAIN DE 750 G 
270mld'e.-.u 
450gdefarinebisel8o 
2,5c.c. delevaindéshydratê 
t,sr..c. desel 
tcs. d'hufled'olive(oudebeurre) 
Ic.c.<k!sucre 
lc. c. dejusdecitron 

A STUCE 
Matière gra~ et sucre ne sont pa~ obligaloire>. rna is lis donnent une jolie croûte dorée au pain. 
Vous pouvez remplacer l'huile d'olive par du beurre, par exemple. Vou$ pouvez aussi les supprimer 
de toutes vos recettes. 





Pain blanc 
C'est le pain de base, celui que vous devez faire en premier 
pourapprendreàconnaître votre machine. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
l!Oml d'e.Ju 

)SOgdefarineblanclleTssou T&s 
2c.c.de levaîndé$hydraté 
tc.c.desel 
1 c. c. d'hllile d'oli~e (ou de beurre) 

IC.c.desucre 
IC.C.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
270mld'uu 
4SOgdefarineblancheTssouTiiS 
2.sc. c. delevaindéshydr<1té 
l,Sc.c.desel 
IC.s.d'huiled'olive(oudebeurre) 
JC. c.desucre 

lc.c.dejusdedtron 

VARIANTE 

Pourdonner unpainplus dorE!,remplacezunpeud'eau pardulait: 
plus vous mettrezdelait,plusvotrepainsera moelleux. Si vous 
préf!!rez, ~ous pouvez ajouter du lait en poudre. Da ns ce cas, ne 
mod!flezpaslaquantitéd'eau. 

Pain semi-complet 
Le pain semi-complet lève moins qu'un pain blanc. Sa mie 
estplusdenseetplusfoncée.Jiadavantagedegoût,mais 
ilplairaàtoutelafamille. 

Programme) 

PAIN DE 600 G 
210ml d'eau 

240gdefarineblancheTssouT6S 
liOgdefarinecomplèteTuo 
zc.c.de levaindéshydraté 
IC.c.desel 
lc.c.d'huiled'olive(oubeurre) 
!C.e. sucre 
lc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
270mld'ti!u 
JOOgdefarîne blancheTssoo T&s 
ISO g de farine complète T uo 
2.sc.c.delevaindê5hydra tê 
l,Sc.c.desel 
lc.s.d'huiled'olive(ou debeurre) 
l C.c.de$ucre 
lc.c. dejusdedtron 



Pain de seigle, 
dit «méteil» 
On parle de" méteil» lorsque la proportion de farine 
de seigle et de farine de blé est de so/so. Délicieux avec 
du beurre, ce pain accompagne parfaitement les fruits 
de mer. 

Progra.mm!3 

PAIN DE 600 G 
220mld'eau 
175gdefatinedeseigle 
175gdefarineblanche TssouT6s 
2c.c.delevalndêshydraté 
tc.c. desel 
t c.c.d'huiled'olive (oubeurre) 

IC..C.desucre 
tc.c.dejus decitr011 

PAIN DE 750 G 
l80 mld'eau 
225gdefarineblanche TssouT65 
225gdefarinedeseigle 
z.s c. c. de le~ain déshydraté 
I,Sc. c.dese\ 
lc.s.d'huiled'olive(oudebeurre) 
tc.c.desucre 
IC.c.dejusdedtron 

ASTUCE 
Lepaindeselgleestunpain quilèvebeaucoupmolnsqu'unpain 
blar.c. Samieestsombre et dense.lepâtonestSCHJventgourmand 
eneau.Sivousletrouveztropfortengoüt.augmentezla 
proportiondefarineblançheetréduisezcelledeselgle 

Pain semi-complet 
aux tmis farines 
Un mélange équilibré pour un pain très savoureux 
qui s'inviteraàtoutesvostables 

Programmt4 

PAIN DE 600 G 
210mld'Hu 
250gdtfarinebl<locheT ssouT6S 
sogcM!farinecM!seigle 
sogdefarined'épeautre 
2c.c.de levaindéshydraté 
1c.c.desel 
lc.c.d'huiled'olive(oubeurre) 
IC..C.desucre 
IC.. C. de jusdecltron 

PAIN DE 750 G 
270 ml d'eau 
]lOgdefarinebla11CheTssoul65 
70gdefarinedeseigle 
70gdefarined'épeautre 
z.sc.c.delevaindéshydraté 
l,Sc.c.desel 
lc.s.d'huiltd 'olive(oudebeurre) 
lc.c.desucre 
IC.C.dejusdedtron 

VARIANTE 
Vous poovez utiliser des farines de seigle et d'épeautre plus ou 
moinscomplètes.L'êpeautreestunetrèsanciennecêrêale,elle 
apporteunesaveurparticulièrementdouceetraffinéeaupain. 
Unbonêquilibre :farinedeseigleTuo.farined'êpeautreT?O. 
Sivou s r~'avezpasdefarir~edeseigle.vouspouvezfa ireunpain 

moltiéfa rineblanche.moitiéfarined'épeautre. 



Les pains traditionnels 

14 

Pain complet 
C'est un pain au goût prononcé, à la mie très dense, qui lève peu. n se garde bien et il est 
riche en fi bres. 11 est très apprécié des végêtartens. 

Programme) 

PAIN DE 600 G 
Zlomld'e.lu 
240gdefarlnebiseT8o 
uo qdefar1necomplète l 170 
zc. c.de levatndêshydratê 
l t.c. desel 
t c. s.d'huile d'olive(oudebeurre) 
tc.c. desucre 
lc.c.dejusdecit ron 

PAIN DE 750 G 
Z70mld'eau 

300g defarinebise T ao 
ISO g defarinecomplète Tt70 
2,5 c. c. de le~ain déshydraté 
l.St.c. desel 
lc. s.d'huiled'olive(oudebeurre) 
1c. c. desucre 
Jc.c.dejusdecitron 

A STUCE 
Vousavezprogramméunpatncompletetriennebougc?Pasdepanique ... Laplupartdes 
programmes pour pain complet commencent p<~r une phase de repos, afin de permettre à la farine 
des'humecter lenternentali COntactdu \iquide. 

V ARIANTE 
lilfarineT1700apluscomplète) ne se trouvequedansdesmagasinsdeproduitsbiologiques. 
Oe:stposS'Ibledelaremplaœr pardela Tl]Ooude laT !SO.etdevarier les proportlons de fa rlrle 
bise. Vous obti e r~drez alors un pain plus ou moins dense, plus ou moins complet 





Les pains t raditionnels 

1 t. 

Pain « tr·ad ition » 
Un mélange de farine de blé, de seigle et de semoule de maïs (polenta), pour un joli pain 
tradition. n accompagnera tous vos plats principaux. 

Prognmme) 

PAIN DE 600 G 
ztomld'eau 
zsogdefar\nedeblé Tno 
sogdefarinedeseigle 
sogdesemou\edemaïs 
zc. c.del!Va\ndéshydraté 
tc.c.desel 
tc.s.d'hufled'olive(oudebeurre) 
tc.c.desucre 
tc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 7 50 G 
27Dmld'eau 
)togdefarinedebléTno 
70gdefarinedeseigle 
70g desemou1edemaïs 
Z.S c. c. de levain dés~ydratê 
t.sc.c.desel 
tc.s.d'hu îled'olive(oudebeurre) 
tc.c.desucre 
t c.c.dejusdecitron 





Les pains traditionnels 

Pain au san~asin 
Appelêe aussi" blé noir», la farine de sarrasin donne au pain un goût assez corsê. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
2]0 ml d'e~u 

2:90 g de farine bl~nche T 55 ouT 65 
6ogde farinede sarrasin(ou .. blênoirM} 
2c.c.delevaindéshydraté 
lc.c.desel 
lt. c.d'huiled'olive (oubeurre) 
l C.c.deesucre 
lt.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
]OOmld'eau 
37Sgdefarineblarn:heTssouT6s 
75 g de farine de sarrasin (ou~ blé noir-) 
2.Sc.c.delevaindéshydntt! 
l,sc.c.desel 
l c.s.d'huile d'olive(oude beurre) 
tc.c. desucre 
IC.c.dejusdecitron 

AsTucEs 
L.afarinedesarrasinestqourmandeeneau.Vérifiezbienla 
consistance du pâton. 
Lemeilleurselpourlepainestœluiquiestpeu raffinê,tel lesel 
gris de Guêrcmde. N'utilisez jamais de gros sel, ~ous risqueriez 
derayerlerevêtementdevotrecuve. 



Pain viennois 
Remplacez l'eau par du lait et ajoutez du beurre et du sucre . Vous obtiendrez un pain viennois presque aussi fondant 
qu'une brioche. Un pur dêlice pour le petit·dêjeuner! 

Progr.Jrnmes 

PAIN DE 600 G 
2oomldelait 
lSOgdefarineblancheTssouT6s 
2c.c.delevain déshydrat.ë 
lpetitec.c.desel 
50Qdebeurrefondu (misaveclelait) 
]5gdesucre 
1c.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
250mldelait 
450 gde farineblancheTss ouT6S 
2,5t.c. delevaîndêshydraté 
lt..c.desel 
70gdebeurrefondu(misave<lelait) 

soydesocre 
tc.c.dejusdecitron 

A STUCES 
Les pains ~ucrés dorent assez vite. Il est parfois nécessaire 
d'arrêter la cuisson 10 ou 15 minutes avant la fin du programme. 
Attendez quelques heuresa~antdelesmaflger. ils n'en !.erontque 
meilleurs. 
Attention,ilyamoinsd'eaudanscetterecetteenraisondela 
présencedebeurre.Vért1iezvotre~ton.lldoitêtreassezsouple, 
maisnepascollerauxparois.Vouspouveztoutàfaitsouleverle 
couvercledevotremachineencour>depétrissagepour vérifier 
satenue.Ensuite,pendantlalevée,abstenez·vous;vous 
risqueriezdelefalreretomber. 



Les pains traditionnels 

Pain à la semoule de blé dur 
les mélanges de farines sont souvent très goûteux. Celui-ci rest particuliërement. 
et offre une mie très fine. Ce pain accompagne bien les plats de lêgumes. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
21omld'eau 
Z.)Ogdesemouledebléfine(ousemouledeblédur) 
t2ogdefarineb!ancheT ssouT65 
2C. c.delevaindéshydraté 
tc.c.desel 
tc. s. d'hulled'olive{oudebeuJTe) 
t c. c..desucre 
tc..c.de jusdedtron 

PAIN DE 750 G 
no ml d'eau 
300gdesemouledeblê fi ne 
I50gdefarineTssouT65 
2.sc.cdelevaindéshydraté 
l,Sc.c.desel 
Jc.s.d'huiled'oHve(oude beurre) 
Ic.c.desucre 
tc.c. de jusdecitron 

VARIANTES 
Vouspouvezremplacer t/3de farineblanchedecelte recettepardel<lfarined'épeautre. 
Vous pou~z ajouter des graines de tournesol (20 g) au .. bip ,. machine, en fiTl de pétrissage. 





Les pains tr-aditionnels 

Pain au lait 
Un pain bon comme du gâteau. doux et tendre. à la mie délicieusement fine . Parfait 
pour les petits·déjeuners etlegoûter. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
2tomldelalttiède 
Jsogde farineblancherssouT6s 
2c.c.delev<Jlndéshydratê 
tpetitec.c.desel 
!Ogdebeurre 

l C.c.desucre 
t c.c. dejusdecltron 

PAIN DE 750 G 
270mlde laittiède 
4SOgdefarineblancheT ssou T6s 
2.sc.c.delevaindêshydratê 
tc..c..desel 
15gdebeuTTe 
tc.c.de sucre 
lc.c.de jusdecitron 

A STUCE 
Lisez bien le mad~ d'emp:ai de votre machine. le programme u pain rapide» néœssite parfois 
desliquides légèrementtiédis.u n peu plusdelevureetun peu rnoinsdesel.Lespoinssorltsouvent 
pluspetitsetplllsdenses. nsdonnentlememeurdelet.rgoûtauboutdecinqousixheures. 





Les pains traditionnels 

/4 

Pain r·apide 
La plupart les machines à pain proposent un programme" pain blanc rapide». Vous 
devez alors utiliser des liquides légèrement tiédis, et diminuer un peu la quantité de sel. 

Programme2 

PAIN DE 600 G 
2tOmld'eau 

3SOgdefarlneblar~theTssouT6s 

2c.c.delevaindéshydraté 
tpetitec.c. desel 
1C.s.d'hu11ed'olive(oudebeurre) 

tc.c..deslltre 
tc. c.de jusdecitron 
tc..c..degluten(facultatif) 
tc.c.delëc.ithine 

PAIN DE 750 G 
270 mld'eau 

450gde fa r1neblc1ncheTssou T &s 
2.sc.c.delevaîn déshydraœ 
t.sc.c.de sel 
tc.~d' huiled'olive (cudebcurre) 

tc..c.desucre 
tc.c.dejusdecitron 
tc.c.degluten(facult.atif) 
tc.c. de lédthine 

ASTUCE 
On peut" enrichir • ce pain en y ajoutitnt de la lécithine de soja (en vente en grandes surfaces), 
etdugluten(danslesmagasinsdiététiques).quipermetaupaindemieu)(gonfler. 
Les farinesbla nchescontien nentnatureflementUugluten. Maiscertainespersonnesy sont 
,;l\ergiques;rajotrt.ez·enaveçparc.imonie. 





Pain de campagne 
(mélange tout prêt) 
La plupart des grandes marques de farine proposent des 
mélanges ct special pain ... 11 ne reste qu'à ajouter de la 
levure. Trèspratiques.cesfatinessontnéanmoinsplus 
chèresàt'achatetcontiennentsouventdesadditifs. 

Programme 4 

PAIN DE 600 G 
210mld'eau 

350gdefarinespkiale~l)<'lindecampagne» 
lc.c.delevurespk!alepaln 

PAIN DE 750 G 
270mld'eau 

450gdefarl nespêciale~pain deumpagne» 

l.Sc.c. delevurespkialepaln 

Pain multicéréales 
On trouve dans le commerce des mélanges de farines 
appelés " multicéréales "· Seigle, blê, orge, millet, etc. 
entrent dans leur composition. ns permettent de faire 
rapidement des pains au goüt très équilibré. 

ProgramrM3 

PAIN DE 600 G 
zzomld'eau 
200g defar1neblancheTssouT65 
lSOgdefarinemultkérêales 
2c.c.delevalndéshydraté 
IC.c.desel 
lc.c.d'hulled'olive(oubeurre) 
IC. t.desucre 
Jt.t.dejusdecltron 

PAIN DE 750 G 
28omld'eau 

26ogOefarineblanthe T55ouT65 
t90g0efari~~emulticéréales 

2,Sc.c.delevalndéshydraté 
).5c.c.Oestl 
IC.$.d'huile d'olive(oudebeurre) 
1c.c.desocre 
l c.c.dejusdecltroo 

A STUCE 
lesfarioesmultkéréalesdemandentparfoisplusd'eau. Vérifiez 
laconsistancedup.ltonetrajoutezdel'eau sibesoin. 



Pain au lait fermenté 
Cetterecetteproposederemplacerunepartiedel'eau 
par du lait fermenté (Kéfir) . Cela donne un légergoûtacide 
aupain,renforcéparunpeude farinedeseigle. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
]Omldelaitfermenté+I40mld'eau 
3lOgdefarinebl<~nche T ssouT6S 

40gdefarinedeseigle 
2c.c.delevaindéshydraté 
Jc.c.desel 
1 c.e. d'hui\~ d'olive (ou beurre) 

! C.e. de sucre 
Jc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
goml delaitfermenté+ J8omld'eau 
400 gde farine blanche T ssouT6s 
5Qgdefarinedeseigle 
2.Sccde levaindéshydraté 
I,sc. c. desel 
Jc.s.d'huiled'oli ve(oudebeurre) 

Jc.cdesucre 
Jc.c.dejusdecitron 

Pain de m1e 
Le pain idéal pourconfectionnervossandwichs! 

Programme ! 

PAIN DE 600 G 
Jgom\d'eau+20mldelait 
350gdefarineblancheT ssouT6s 
2c.c.delevaindéshydratê 
I c.c.desel 
20gde!:>eurre 
15gdesucre 
Jc. c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
240mld'eau + )Omlde lait 
4SOgdefarineb1anche Tssou T65 
2,5c.c. delevaindêshydraté 
I,sc. c.desel 
)Ogde!:>eurre 
20gdesucre 
Jc.c.dejus decitron 



Les pains traditionnels 

J q 

Pain à la polenta 
Appelée« polenta», la semotJle de maïs donne un pJin très gonflé, et tout jaune. 
L'œuf apporte encore plus de moelleux. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
150mld'eau 
300gdefarineblancheTssouT65 
!i()gdesemou~deiT!ilfs{polen~) 

+ tœufbattuenome!etU! 
2<:.t.delevaindéshydraté 
tc.c.desel 
tc.c.d'huiled'ol1ve(oubeurre) 
zc.c.de su<::"' 
tc.c.dejusde d tron 

PAIN DE 750 G 
ztomld'eau 
38ogdefarineblancheTssouTos 
70gdesemouledemaïs(polenta) 

+tœufbattuenomelette 
z,sc.c.delevaindéshydrati 
t.sc.c.desel 
l c.s.d 'hulled'olive(ou beurre) 
tc.s.desuc:rl' 
tc.c.dejusdecitron 

ASTUCE 
Un œuf moyen pêse environ 6o g. Si vos œufs sont p~us petits ou plus gros, réduisez ou augmentez 
1'!2'auproportionnellement. 

VARIANTE 
Vous pouvez ajouter ~o g de graines de tollrneso! et une pointe de curry pour accentuer la jolie 
couleurjaurtedupain 





Les pains traditionnels 

Pain blanc sur poolish 
La poolish {appelée également« levain sur levure», voir page 9) est une technique simple qui permet aux pains et aux brioches 
de développer leurs arômes. La mie est plus élastique. elle se conserve mieux. Elle permet en outre d'utiliser beaucoup moins 
de levure ou de levain, et de supprimer le sucre, le lait. les matières grasses qui sont ajoutées pour « donner du goût"· On est, 
avec cette technique, très proche du pain fait en boulangerie. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
Laveille (oule matinpourle soir), prêparnvotn poollshavec: 
tOOgdefarlneTssmêlangêe avectsomld'eau 
+t/4t.c.de levaindéshydraté,ouunepointedecouteau delevure 

le lendemain (ou le $OÎr même, mettn la poolish dans la machine 
et ajoutn : 
nom\ d'eau 

2SOgdefarineblancheTssouT&s 
tc.c.delevaindéshydraté(out/2c. c. delevure) 
tc.c.sel 
tcc.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
Laveille(oulematinpourlesoir),préparezvotrepoolish avec: 
tSOgdefarineTssmélangée avectsomld'eau 
+t/2c.c.delevaindéshydraté(ouunepincéedelevure) 

Le lendemain (ou le soir même), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez : 
t20mld'eau 
300 gdefarine blanche Tss ou T65 
t,Sc.c.delevaindêshydraté(out/zc.c.delevure) 
t.sc. c.desel 
tc.c.dejus decitron 

ASTUCE 
SiVOllsvoulezadaptercettetechniqueàtouteslesrecettesde 
celivre,ilvoussuffitderetranchertsoml d'eauetlSOgdefarine 
(ou lOO ml + 100 g pour tm petit pain) pour préparer votre poolish 
etderêduirelaquantitédelevainoudelevure. 



Pain au seigle sur poolish 
Un pain surpoolish (voirpagesg et ci-contre) assez rustique et à la mie serrée. 

Programme3 

PAIN DE 600 G 
laveille (oule matinpourlesoir),préparuvotrep~Wlishavet : 

toogdefarineT8o mélangéeavectooml d'eau 
+1i4C.C. delevain déshydraté(ou t pointedecouteaude levure) 

Le lendemain (ou le soir même), mettez la poolish d;msla machi ne 
etajoutn: 
I2SgdefarineblancheTss ou T 65 
12Sgde fari nede5eigle 
no ml d'eau 
t c.c.delevaindéshydraté(out/2c.c.delevure) 
! c.e. de sel 
tc.c.dejusde d tron 

PAIN DE 750 G 
l a ve!!le (oulematinpourlesoir), préparezvotrepoo\ishavec : 
tsogdefarineT8omélangée avectsomld'eau 
+!/2c. c. delevaindéshydratê(outpincée de \evure) 

Le lendemain (ou le soir même), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez: 

I50g defarine blancheTssouT65 
150gdefarinedeseigle 
120ml d'eau 
t,sc. c.de levaindéshydraté (ou t/2c. c.de levure) 
1,5c. c. desel 
t c.c. dejusdecitron 

ASTUCE 
Lorsqu'ilfaitchaud, lapoolishpeutêtreprêteen quelquesheures. 
Vouspouvezaussijouersur laquantitédelevureoude levainmis 
au départPlusvousenmettrez,plusvotrepoolishseraprête 
ra pidement mais elle sera meil leure si vous en mettez moins 
etattendezpluslongtemps ... 

VARIANTE 
Vouspouvezadaptertoutesvosrecettesde pains complets et 
semi-com pletsaveccettetechniquede poolish. 



Les pains « énergie » 

li 

Pain no1r 
Ce pain, inspiré du « pumpernickel "d'origine allemande, réjouira les amateurs de 
« sensations fortes "· n est sombre, dense, au goût prononcé. Coupé en tranches três 
fines, il accompagne à mePJeille crudités et charcuteries. 

Programme] 

PAIN DE 600 G 
zoo ml d'eau 
210gdefarinebiseT8o 
8ogdefarinedeselgle 
6ogdefarinecomplèteTnoouTlSO 

zc.c. levaindéshydraté 
1c.c.desel 
40gdemélasse 
zc. s. degrainesdecarvi 

lc.s.degrainesdefenouil 
lt.cdepoudn!decafésoluble 
J,Sc. c.decacaononsucréenpoudre 

PAIN DE 750 G 
270gdefarineblseT8o 
IOOgdefarinedeseigle 

8ogdefarinecomplèteTllOouTISO 
260mld'eau 
z.sc. c.levaindéshydraté 

t.sc. c.desel 
6og demélasse 

3C. s.degrainesdecarvi 
tc.s.degrainesdefenouil 
Ic.c.depoudredecafésoluble 
2 c. c. de cac~o non sucré en poudre 





Les pains « énergie » 

Pain aux pruneaux 
Un pain très fin, à la mie aérée, à déguster avec du fromage. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
190mld'eau+ zo m\de lilit 
Z30gdefarineTssouT6S 
tzogdefarine Tno(dite •compltte•) 
zc.c.delevaindéshydraté 
Jc c.desel 

15gdebeurre 
Jc.c.desucrerouK 
6pruneauxd'Agendénoyautésetcoupêsenmorceaux 

PAIN DE 750 G 
240mld'eau+]Omldelait 
300gdefarineTssouT6s 
l50gdefarineTllO(dite« complète") 
zsc.c.delevaindéshydrate 

t.sc.c.desel 
zog de beurre 
zc.c.desucre roux 
8pruneauxd'Agendénoyautésetc011pê5enmorcea~U 

RÉALISATION 
Lespruneauxd'Agendoiventêtreréhydratésavantd'êtreajouté 
aurMton.Laissez-lesgonflerdansduthétiède, etessorez-lesbit 
avant de les ajouter au~ bip» machine 

VARIANTES 
AjoutezdanslethéJc.s. d'alcoolfort(armagnac,parexemple). 

Rajoutez quelques noi~ avant la fin du pétrissage. 



Pain au müesli 
Un beau pain pour des petits-déjeuners roboratifs, particulièrement indiqué pour les sportifs, les adolescents ... 
et les gourmands! 

Programme] 

PAIN DE 600 G 
210 ml de liquide (5o% lait, 50% eau) 
nogdefarlneblseTSo 
40gdefarinedeseigle 
zc.c.delevaindéshydr<tté 
Jc.c..desel 
Jogdetleurre 
15gdemiel (oulogdemé\asse) 
Sogdemiiesli 
30gdefiguesséchées (environ4figues) 
ISgd'abricot.ssec.s.(zou]abricotssec.s.) 

PAIN DE 750 G 
270mldt tiquidt(So%1ait,so% eau) 
2JOgdefarinebiseT8o 
sogdefarintdtseigle 
zsc. c.dt ltva\n déshydraté 
t,sc.c.desel 
15gde bturre 
20gdemiel(outogdemélasse) 

lOOgdemiiesli 
40gdeflgues sécl'tées(environ4figues) 
zogd'abrlcot.ssecs(zou3 abricotssecs) 

RÊALISATION 
Mettezâtremperdanslacuvelemüeslietlesfrul t.sse<:sdans 
leliquidetièdequelquesminutesavantd'ajouterlafarine,afin 
quïlsseramollissentur~peu. 

VARIANTES 
Lamélassedonneungoûtfortàcepain.Slvousn'aimezpas, 
prenezdu miel àlaplace, plus dou:<..Sivousprêférezretrouver 
desmorceauxdefruitssecsdans votrepain,ajoutez·lesau«bip» 
machineetnonaudébut 



Les pa1ns « énergie » 

Pain aL.x pommes, noix de coco et raisins 
C'est un pain pour le goûter des enfants ou pour le petit-déjeuner, avec un bon équilibre entre le goût de la pomme 
et celui dela noix de coco. 

Programmel 

PAIN DE 600 G 
Bo ml de l<1it + 120 ml d'eau 

350gdefarineTBo 
sogdef10mme fruitra pëe 
zc. c. delevain 
lc.c.desel 
lOg de beurre 
Jc.s.desucreroux(oucasso-n.ade) 
togdegrainesdepavot 

zsgdenoixdecocorâpée 
30gder;~i5inssec. s. 

Jc.c.decitr()f1 

PAIN DE 7 50 G 
100 ml de lait+ 16o ml d'eau 
450gdefarineT8o 
&ogdepommefruîtrapée 
z.sc.c.delevain 
l,Sc.c.desel 
tsgdebeurre 
Jc.s..desucrerou)((oucancmade) 

Jogdegrainesdepavot 
30gdenoixdecocorlpêe 
40gderaisinssecs 
Jc.c.dejusdecttron 

RÉALISATION 
Ajoutez la pommer~pêeavec \e liquidelégèrement tlédi.Ajoutez 

pavotetnoixdecocoaveclafarine.Ajoutezlesraisinsau • bip • 
m<Khine(enfindepébissage). 



C'est un pain dense et sombre. qui lève peu. Il est parfait pour le petit·déjeuner des sportifs. des enfants. et des gourmands. 
llseprêteâdenombreusesvariantes. 

Programme] 

PAIN DE 600 G 
190mld"ea~ + zoml de lait 
265gde farinebiseT8o 
&ogdefarinedeseigle 

25gdefarinedechâtaignes 

2C.c.de \evaindéshydraté 
Jc.c.deo;el 
tOgdebeurre 
1c.c.desucreroux 
J5gdenoisettes/amandes/raislns 
Jc.s. detloconsdnqcéréales (ou müesli} 

PAIN DE 750 G 
Z40mld'eau+30mldelait 

340gdefarinebiseT 8o 
8ogdefarine~seigle 

30gdefarinedechâtaignes 
2,5c.c.delevaindéshydraté 

l.SC..c..deo;el 
15gdebeurre 

2c..c..desucreroux 
20gdenoio;ettes/amandes/raisins 
4c..s.defloconsdnqcéréilles(oumiies\i) 

RÉALISATION 
Les flocons cinq cêrêales et les fruits sets sont ajoutés au" bip ~ 
machine. enfindepêtrissage. 

VARIANTE 
Pourcepain énergétique.onpeut utiliser lesmêlangesdefruits 
se<:S«apéritif»toutprêl mais sans cacahuètes (qui donnent de 
l'amertume au pain). 



Les pains « énergie » 

.., () 

Pain à la banane 
et au gingembre 
Un pain au bon goût de banane, rehausse du piquant du gingembre. Tonique et 
savoureux pour le petit-dêjeuner ou le goûter. 

Programme ! 

PAIN DE 600 G 
somld'eau+ tzoml de lait 
2759defarine T8o 
zc.c. delevain 
It.c.desel 
zc.c.desucreroux 
IOOg deb;manes très mûreS+40gdefarineTS5 
tc. c.degingembre(frais râpéousurgelé) 
tt.c.degluten(facultatif) 
tc. c. de jus decitron 

PAIN DE 750 G 
6o ml d'eau + l50 ml de lait 

3SOgde f<~rineT 8o 
z.sc.c.delevain 
t,sc.c. desel 
]c.c. desucreroult 
uogdebananestrèsmûres+SOgde farineTss 
tc.c. degingembre(fraisràpéousurgelê) 
lt.c.degluten{fac.ultatit) 
1( c. dejusdedtron 

RéALISATION 
Au ~ bip •. avant la fin du pétrissage, ajoutez les banane<> coupées en rondelles et 1~ farine T 55. PllîS 
le gingembre. 

ASTUCE 
tes i.~unao.2S «fc.nde1t,danslepâtonetlerentlentassezcollant.Nettoyezlesparoisavecune 

spatlllepourunbo~or ,o!lange . 

VARIANTE 
Pourreoforcerencorelegoûtdugingembre. vtJuspouvezajouterentretoetZ:Ogdegingembre 
confitenfindepétris:..age . 





Les pains « énergie » 

Pain aux figues 
Un pain subtil dont le goûtestdélicatementrehaussépar la farinedeseigle etles noisettes, à servir en entrée 
surdescharcuteriesouencompagniedepetitsfromagesdechèvrefrais. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
2IOmld'eau 

300gdefarinel65 
sogdef<lrinedeseigle 
2c. c.delevaindéshydraté 
Jc. c. desel 
lc.s.d'huiled"oliveou d'hu iled'olivedenoix 
IC.c.dewcre 
sogdefiguessè<;hes 

15g denoisettes 

PAIN DE 750 G 
270mld'eau 

390gdefarineT65 
6ogdef<~rinedeseigle 

2,5c.c.delevaindéshydraté 
l,Sc. c. desel 
IC.s.d'huiled'oliveoud'huilede noix 
2c.c.desucre 
70gdefiguessèches 
20gdenoisettes 

RÉALISATION 
Ajoutez lesfiguescoupéesen morceauxet lesnoisettesau«bip 
machineenfindepétrissage. 



Un pain orange et doux, légèrement brioché, parfait pour les petits·déjeuners raffinés. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
2JOm1(5o%eau,so%jusd'orange) 

350gdefarineTssouT65 
2c.c.delevaindêshydratê 
Jc.c.desel 
25gdebeurrefondu(misdansleliquide) 
30gdemiel 
ISgd'écorcesd'orangeconfites 
Jc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
noml{so%eau.so%jusd'orange) 

450 g de f~rine T 55 ou T 65 
2,5c.c.de\evaindéshydratê 
1,5C.c.desel 
JOgdebeurrefondu(mlsdans\ellqulde) 
40gdemiel 
20gd'~orcesd'orangeconfites 

lc.c.dejusdecitron 

REALISATION 
Ajoutezlesé<:orcesd'orangesconfitesau • bip,.machinc,enfin 
de pétrissage. 

ASTUCE 
nexistedel'wécorced'orange»en poudre (dans les boutiques 
deproduitsblologlques).Vouspouvezenajouter!c.c.pour 
renforcerencorelegoùtdevotrepaln. 



Les pains « énergie » 

Pain à la pomme et au son 
Un joli pain moelleux, au goùt très légèrement sucré, parfait pour le petit-déjeuner et pour tous ceux qui ont besoin d'ajoute 
desfibresdans leuralimentation. 

Programmet 

PAIN DE 600 G 
190 mld'eau+20mldelait 
t6ogdefarineTssouT65 
t6ogdefarineT8o 
zo gdesondeblé 
2 c. c. de le~aîn déshydraté 
tc.c.desel 
t/zpommefruitencube 
10 g de rai~îns sec.. s. 
!pincée de cannelle 
IC.s.degluten 
tc..c..decitroo 

PAIN DE 7 50 G 
240mld'tau+)omldelalt 
zoogdefarineTssouT ilS 
2togdefarineT8o 
2Sgdesondeblé 
2,5 c. c. de lev~in déshydraté 
t,sc.c.desel 

t/zpommefrulten cubes 
tSgderaisinssecs 
tpinctedecannelle 
tc.s.degluten(facultatif) 
tc.c. dejusdetitron 

RÉALISATION 
Ajoutezlespommesetlesraisinsenfindepétrissagepourqu'il 
reste des morceaux. 

ASTUCE 
Lesonestpartlcu\iêrementindiquépourstimulerlesintestins 
paresseux. 

VARIANTE 
Vouspouvezajouterd'autresfrultssecs(abricots,dattes,flgues) 
et plus de pommes. 



Pain sans gluten 
Certainespersonnessont allergiquesauglutenet nepeuventconsommerquedesalimentsquiensontdépourvus.Ilexiste 
pourelles desfarinesdites«sansgluten»(àbasedefarinederizet d'amidondemaïs.)Cesfarinesspécialess'achêtenten 
pharmacie. Il n'y a pas de recette précise pour ce type de pain. Tout dépend de la marque de farine que vous achetez. 
Corlformez-vous aux indications données sur le paquet et suivez-les soigneusement Attention aux« contaminations croisées"· 
Nettoyez soigneusement votre machine afin d'y ôter tout résidude fa rinecontenantdu gluten. 

Programme t 

POUR 500 G DE FARINE SPÉCIALE 
lC. s.d'huiled'olive 
lSgdelevurefrakhe(oulsachetdelevure\nstantanée) 
l'eaudoitëtrecalculéeselonlesindicationsdufabricantdevotre 
farinesa nsgluten.nexistedesdifférencesimportantesd'une 
marque à l'autre. 

ASTUCES 
SivousneconsommezpascepaindansleS48heures.coupez-le 
entranchesetcongelez-le 
Lepâtonobtenuesttrèscollant Raclezbienlesparoisdevotre 
cuveencoursdepétrissage,àl'aided'unespatuleenplastique 
souple. 
Sivotremachinevouspermetdechoisirentreplusieurscouleurs 
decroûte,optezpourlaplusfoncée. Lepainsansglutendoretrès 

"""· 



L_es pains à découvr·ir 

Pa1n aux légumes de p1~intemps 
C'est un pdin pourfêterl'arrivéedesbeauxjours.On peut le servir en apéritif, avec dela 
tapenadeouuncùviar d'aubergine. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
tgomld'e<~u 

2:00gdefarinef65 
150gdefarineT80 
2t.c.delevaindéshydraté 
IC.t.desel 
le. s. d'huile d'olive 
IC.c. desucre 
40g de poivrons rougesetvertscruscoupésend~s 
IIOgdecourgette cruecoupée endés 
tt.c..dejusdecttron 

PAIN DE 750 G 
240mld'eau 
zsogdef;~rineT6s 

2oogdefarineT8o 
2.5t.C. delevalndéshydratê 
t.sc.c.desel 
tc.s.d'huiled 'oltve 
tc.c.desucre 
sogde poivronsrougesetverts cruscoupésend~ 

sogdecourgettecruecoupéeendés 
lt.c.dejusdedtron 

RéALISATION 
Mettezlcspoivronsdèsledétlutdupétrlssage.Ajoutezla courgctteillaflndupétrissage.auubip" 
machine. les leçume$ étant plus ou moins gorgés d'e<~u, ~rifiez tf, en l'état de votre pa ton. 

VARIANTES 
Vous pouvez remplacer 100 g de farine- T 80 p.>r :le ld farine d'épedvtre pour rel!!'ler leçoùtdu pain. 
La farine d'épeautre peut êgalcment. comme IJ farir1e de blé. étre plus ou moins complète (T 70, 
Tuo. Tl30.etc). 





Les pains à découvrir 

41', 

Pain au kamut et aux noisettes 
le kamut est aussi appelé " blé des pharaons "· Une céréale très ancienne, dont le goût 
particulièrement fin est souligné, da ns ce pain, par la saveur des noisettes. La farine 
de kamut se trouve facilement dans les magas1ns de produits biologiques. 

Programme ! 

PAIN DE 600 G 
Zlomt d'eau 
nogdefarineTssou T6s 
Bo g de farine dekamut 
2t.t.de levaindl!shydratê 
1c. c. desel 
t c..s.d'huiled'olive (oudebeurre) 
t c. c. desucre 
zs gdenoisettes 
t c.c.de jus decitron 

PAIN DE 750 G 
Z]Oml d'eiiU 

3sogde farineT ssouT6s 
toogde farinedekamut 
z,sc.c. delevain déshydratê 
Ls c. c.de sel 
t c. s.d'huiled'olive (ou de beiJITe) 
t c c.de si.Kre 
30gdenoisettes 
tc.c.dejusdecitron 

RÉALISATION 
Ajoutez lesnoisette5entières en finde pétrissage au« bip ~ machine 





Les painS à découvnr 

Pa1n au potir·on 
Un joli pain orange. tout gonflé, pour rêchauffer vos hivers. avec un goût subtil que même ceux qui n'aiment pas le potiron 
apprêcieront ! Des petits croûtons grillés de ce pain accompagneront vos soupes et potages. 

Programmel 

PAIN DE 600 G 
190 mlde potironrêdui tenpurée 
2SOgde farine T ss ouT5S 
!OOgdefarine T8o 
2c.c.de levaindéshydra té 
Jc.c.desel 

Jc.c.desucre 
1c.c. decitron 

PAIN DE 750 G 
240mldepotironrédui t en purée 
330gdefarineT ssoul 65 
12og defarineT8o 
2,5 c. c. de levain déshyd r~ té 

t.sc.c.de sel 

l t.s. d'huiled'olive 
15 c.c. desucreroux 
I C.c. dejusde cit ron 

RéALISATION 
Coupez lepoti ronenmorceaux,faites-lecuire(à l'eau ouà la 
vapeur)etréduisez-leenpurée.Sivotrepotiron esttrèscuit. 
vous n'avez même pas besoin de l'écraser. Mettez-le dans votre 
cuveâlaplacedel'eau.Audébut,lepâtonest assezsec,ilse 
détendpetitàpetlt.Surveillez-le attentivementetneremettez 
pasd'cautrop tOt ! 

ASTUCE 
Enrkhissezvotrepalnavecunœuf{n'oubliezpasalorsde 
retrancher sonpoidsdutotnl desliqulcles).nseraencoreplus 
moelleux etp!usgonflê,maisilsécheraaussiplus rapldemenl 

VARIANTE 
Vouspouvezajouterdesgrainesde tournesol,quisemarienttrê! 
bien avec Id saveur douce du potiron. 



Pain à l'ail et à l'huile d'olive 
Un pain assez relevé qui accompagnera fort bien entrées et poissons grillés. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
200mld'eau 
270gdefarinedebléT65 
80gdefarined'épeautreT70 
2c.c.delevaindéshydraté 
1c.c.desel 
2c.s.d'huiled'olive 
lc.c.desucre 
zgourn-sd'ail hachêes 
tc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
250mld'eau 
350gdefarinedeblêT6S 
1oogdefarined'êpeautreT70 
z,sc.c. delevaindêshydratê 
1.5C.c.dese1 
JC.s.d'huiled'olive 
1c. c.desucre 
}gousses d'ail hachées 
IC.c..dejusdecitron 

;.·· ·'· 

RÉALISATION 
Ajoutez l'huile avec la farine. 

ASTUCE 
Painunpeusec?lmitezlesCatalansetleurcélêbre~paamb 

tomoquet • (painettornate).frottezunetranchedepainunpeu 
secaveclapulped'unetomate,ajoutezunfiletd'huiled'oliveet 
unepincéedesel.Dégustezâtouteheuredelajournée! 

VARIANTE 
Ilexistedeshuilesd'ollveparfuméesâl'ail,aucitror;ouaubasilic. 
Ellesdor;r~er~td 'exceller~tsrêsultatsdar;slepair; , etrelèver;t 
er;core le goût Vous pou~ez aussi utiliser des huiles pimel"'tées, 
ma isa~ecparclmor;ie! 

~ 
-- ·i ·~.· 



Les pains à découvrir 

Pain à la pomme de terre 
et à l'ali 
Un pain tout gonflé. trè~ savoureux, au très léger goUt d'ail. Excellent avec du beurre 
salé, i! accompagne parfaitement les poissons cuits à la vapeur. 

Programmel 

PAIN DE 600 G 
220mld'eau 

3SOgdefarineTssouT&s 

)Ogdepuréi!eRflocoo 
2c.c..delevaindéshydraté 
tc.c.desel 
tc.c.d'hulled'oliveAl'ail 
tc.c.sucre 
tpinc.ét!denoixdemuscade 
Ic.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
28omld'eau 

4SOgdefarineTssouT65 
40gdepuréeenflocon 
2,5C.c.delevain 
t,sc..c.de.sel 
tc.s.d'huiled'oliveàl'ail 
tc.c.sucre 
tpirleêedenoixdemuscade 
tc.c.dejusdecitron 

RËALISATION 
Mettezle5floconsdepuri!edirec.tementcweclafarine.Vérif:ezvotrepâton.Lesfloconsde purée 
aDsorbent plus ou moins d'eau 

VARIANTES 
Slvousn'aimezpaslegoûtciel'ail,Uloisissezunehuiled'oliveneutre.ouremplacez-lctP<Jrdu 
beurre. 
Vous pouvez aussi falreccrte recettedvecde la purée• faite maison~. 





Les pains à découvr·ir 

Pain au la1t aux carottes, 1~aisins 
et noix de coco 
Ce pain dêlicieux peut aussi bien être servi au goûter ou au petit-dêjeuner qu'en 
accompagnement d'un plat sucrë-salé. 

Programmes 

PAIN DE 600 G 
t8omldelaittiède 
Z]o gdefaJine Tssou T 6s 
8ogdefarineT tso 
zc.c.delevaindéshydraté 
tc.t. desel 
tc.c:.debeurre 
tc:.c.desucreroux 
ao gdeCilrottesra~saue5 

JOgde raisinsse<sajoutésau~ bip .. machine 
30gdenob:decocorà.~ajoutésau ~blp • machine 

lt.c.dejusdedtroo 

PAIN DE 750 G 
2:30ml delaitt\ède 
3sogde farineTssouT6s 
1009 de farine T ISO 
z.s c.c.delevaindéshydr<tté 
t,sc.c.desel 
tc.c.debeurre 
tt.c.de sucre roux 
toogde carottes r3péescroes 
40gdera1s1nssecsajoutésau«bip ,.machlne 
40gde nollldecocorâpéeajoutésau~ bip» machine 
tc.c.dejusdecitron 

VARIANTE 
Si vous voulez faire un pain pour le goùter, dugmeotez un peY la quantitê de sucre et ajoutez 
une pincée de cannelle. 





P-11n c la se,lloule 
et à 1 Cirl:lr''Jr' 

Une jolie mie fine pour un pain tout doux. qui 
accompagneraàmerve\llecurrysetplatsépicés. 

Progro1mme 1 

PAIN DE 600 G 
2\0mld'eau 

200gdef<~rineTssouT6s 

ISOgdesemouledeblêdurfine 
2c.c.delevaindêsllydratê 
lC.c.desel 
lc.s.d 'huiled'oliveoubeurre 
IC.s.desucreroux 
IC.c.decardamomeenpoudre + lesgrainesdescosses 
Jc.c.decitron 

PAIN DE 750 G 
2SOgdefarineTssouT6S 
200gdesemouledeblêdurflne 
270mld'eau 

2,sc.c.delevaindéshydraté 
l,S c.c.desel 
l t. s. d'huiled'olive{oudebeurre) 
lt.s.desucreroux 
J c.c.decardamomeenpoudre+ lesgrainesdescosses 
lC.c.dejusdetitron 

VARIANTE 
Remplacezla cardamomepar dufenouil en grainsoudel'anis 
en gra1ns 

Pam complet 
-1ux pois chiches 
Un pain original pour accompagner salades 
méditerranéennes ou poissons grillés. 

PAIN DE 600 G 
210mld'eau 
8ogdefarine complèteTt]OouTl50 
260gdefarinebiseT SV 
togdefarinedepoischk~s 

2c.c.delevain 
tc.c.desel 
tc.s.d'huiled'olive 
lc. c.desucreroux 
6ogdepoisch\chescuits, ent!ers(~nslapeau) 

tpincéedecuminenpoudre 
tpincéedecoriartdreenpoudre 
tpincéedecurcuma 
tc.c.decitron 

PAIN DE 750 G 
IOOgdefarinecomplêteTt]OOUT!SO 
]40gde farinebiseT8o 
togdefarinedepoischkhes 
270 mld'eau 
2.sc.c.delevain 
t,sc.c.desel 
tc. s.hufled'ollve 
t,sc.c.desucreroux 
Sogdepoischichescuits(~nslapeau) 

tpincêedecuminenpoudre 
tpincéedecoriandreenpoudre 
tpincêedecurcuma 
tc.c.dejusdecitron 

RÊAUSATION 
Ajoutez les poischkhesau • bip • machiroeen findepêtrissage. 



Pa1n f1~ança1s 
aux herbes 

\ 

Un pain qui gonfle bien, au goût subtil d'aromates. 
Parfait avec du fromage frais ou des salades estivales. 

Progr~mme1 

PAIN DE 600 G 
210mld'eau 

350gdefarineblancheTssouT6S 
2c.c.delevaindéshydraté 
Jc.c.desel 
Jc.c.d'huiled'olive(oubeurre) 
1c.c.desucre 
I c. c.dejusdecitron 
!pillCéedenoixdemuscade 

IC.c.depersil.ciboulette,basilic,sauge,etc. 

PAIN DE 750 G 
450gdefarineblancheTssouT6s 
270mld'eau 

2,sc.c.delevaindéshydraté 
1.5c.c.desel 
Jc.s.d'huiled'olive(oudebturre) 
1c.c.desucre 
tc.c.dejusdecitron 
lpinc~denoixdemuscade 

t.sc.c.deperi!1,clboulette.basilic,sauge.etc. 

RÉALISATION 
Ajoutez les herbe~ aromatique~ au • bip ~en fin de pétri~sage. 
Vouspouvezvarierlesquantltéset lesvariétés 

VARIANTE 
Rer:rplacez unepartieduliquidepar un yJourL ll apporteraau 
painunlégergoUtacide.trèsagréable.et unsurplusdernoelleux. 

P c11n à a far1ne 
de ma·,c; 
Ne confondez pas la farine de maïs et la semoule de maïs 
(appelée aussi" polenta»). Ce pain, traditionnel au 
Portugal, est bon comme du gclteau et se déguste aussi 
bien pendant les repas qu'au petit·déjeuner. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
210mld'eau 

15Dgdefarinedemaïs 

2oogdefarlneTssouTti5 

2C.c.delevaindéshydraté 
IC.c.desel 
1 c. ~.d'huile d'olive 

1 c. ~.de sucre rouK 

lc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
2oogdefarlnede maïs 

25ogdefarlneTssouT65 

z.sc.c.delevaindéshydraté 

l.5C.C.desel 
lc.s.d'huiled'olive 

lc.s.desucrerou• 
1c.c.dejusdecitron 

RÉALiSATION 
Endébutdepétrlssage.lepdtonestpresquefriableetassezsec. 
ll doitseformerenbelleboulelisseunpeuplustard. 

VARIANTE 
Quelquesminutesavantlacuissondevotrepain.badigeonnez 
ledessusdélicatementavecde l'eau,puissaupoudrezdepolenta 



Les pains à découvrir 

Pain au curry 
Un pain rehaussé de curry et de graines de toumesol, qui accompagnera les plats relevês 
comme tes colombos. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
ltomld'eau 
3SOgdefar1neTssouT6S 
2c.c.delevaln 
tc.c.desel 
!c.c..d'huiled'oli'le 
lt.t.desucre 
lt.c.de~tedecurryoudepoudredecuny 

zogdegr~tinesdetoorllt'sol 

tt.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
270mld'eau 
450gdefarineTssouT65 
z.sc.c. delevain 
J,sc.c.desel 
Jc.s.d'huiled'olive 
Jc.c.desucre 
J c.t.depâtedecunyoudepoudredecurry 
lQgdegrainesdetoumesol 
tc.c. dejusdecitron 

REALISATION 
Ajoult>z les graines de tournesol au~ bip »machine. Vous pouvez corser votœ pain, si vous aimez 
1es5aveu rsfortes.enajustdlltlaquantitéoula forcedelap.jtedecurry. 

VARIANTE 
Pour un pain plus complet, remplacetlOO g de farine T 65 par 100 g de farine T 6o ouT llO 





Les pains à découvrir 

Pain au seigle, à la pomme 
de tetTr: et au potiron 
Un pain dont les liquides ont étê remplacés par une purée de pommes de terre et de 
potiron. Un pain hivernal, â la jolie couleur orange et au bon goût de seigle. 

ProgrammeJ 

PAIN DE 600 G 
210 ml de pur~ (assez liquide} de pommes de terre et de pot\ron 
ItlogdefarlneT 8o 
ttlogdefarineTuo 
JOgdefarinedeseigle 
2c.c.delevain 
tc. c. desel 
lc. s. d'tluiled'olive 
2c.c.desucreroux 
lc.t.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
270 ml de purêe (assez liqulde) de pommes de terre et potiron 
2oogdefarineT8o 
zoo g de fari~e T 110 

sogdefarinedescigle 
2,5c.c.delevain 
l,St. t.desel 
tc.s.d'huiled'otive 

lt.c.dejusdecitron 

RÉALISATION 
Vérifiezsaigneusementvotrepâto"l,afinqu'ilnesoit nitropsec.nitropmou. 

VARIANTE 
Vous pouvez ub1iser toutes sortes de soupes ou de purées (assez liq t:ides) pour faire ce pain 
5\vousutilisezdelasoupeenbrique. réduisezlesel.û.>ssoupessontdéj.ltrèssa'ées. 





Les pa1ns à découvrir 

Pain à la far·ine de châtaigne 
Un pain dense et sombre. au délicieux goüt de chataigne. Il ne " lêve » pas beaucoup, en raison de la présence de la farine 
de châtaignes. 

Programme) 

PAIN DE 600 G 
21oml d'eau 

300g de farine T 8o 
sogdefarinedechâtalgnes 

2c.c.delevaindéshydraté 
Jc.c. desel 
lc. c.d'huiled'olive(oubeurre) 
Jc. c.desucre 
lc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
270mfd'eau 

)8ogdefarineT 8o 
]Oqdefarinedechâtaignes 
2,s c.c.delevaindéshydraté 
t,sc. c.desel 
Ic.s.d'huiled'olive(oudebeurre) 
tc.c.desucre 
tc.c.dejusdecitron 

VARIANTE 
Pour rendre ce pain plus moelleux, remplacez environ 6o ml 
deliquideparunœufbattuenomelette,etpanachezvotreeau 
avec du lait 



Pain à la farine de lent,iles vertes 
C'est un pain au goût très fin, pourunefarineassez rare, que l'on trouve presque exclusivement dans les magasins de produits 
biologiques 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
270 gdefarineTss(ouT6S} 
40gdefarineTI30(ouTISO) 

40gde farinedelentillesverte 
230mld'eau 
2c.c. delevaindéshydraté 
Ic.c.desel 
tc.s.d'huiled'olive 

lc. s.desucreroux 
lc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
3sogdefarineTssouT6s 
SOgdefarine T!JOouT!SO 

sogdefarinedelentilles 
JOOmld'eau 

z.sc.c.delevaindéshydraté 
I,Sc.c.desel 
lc.s.d'huiled'olive 

1c.s.desucreroux 
1c. c.dejusdecitron 

VARIANTES 
Cetterecettepeutsedéclineravecd'autrestypesdefarine:pois 
chiches,maïs,Sdrrasin,ch<itaignes,milletriz.etc.Cesfarinesont 
encommundenepascontenirdeglutenetnedoivententrer 
danslacompositiondu painqu'enpetitequantité si l'onveutque 
lepain lèvecorrectemenl 
Vouspouvezajouterdesnoisettesoudesgrainesdetournesolen 
fi n de pétrissage. 



Les pains à découvrir 

Pain aux noix et bleu d'Auvergne 
Un pain au fromage qui accompagnera parfaitement une salade, ou pourra être servl à l'apéritif. coupés en morceaux. 

Pr(l9rammet 

PAIN DE 600 G 
llO ml d'eau 

JOO!JdefarinedebléTssouT6S 
sogoefarinedeseigle 
zc.c.delev<~indêshydraté 

lc. c. desel 
Jc.c.d'huiled'olive(oubeurre) 

Jc.c. desucre 
40gdebleud'Auvergneendés 

zsgdenob. 
tc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
270mld'eau 

J80gdefarineT5souT65 
70gdefarinedeseigle 
z.sc.c.delevaindéshydraté 
l.Sc.c.dese\ 
tc.s.d'huiled'olive(oudebeurre) 
Jc. c.desucre 
SQgdebleud'Auvergneendés 

JOgde noix 
t c.c. dejusdecitron 

ASTUCE 
Vêrifiezvotrepâton.S'ilesttropmou,ajoutezunpeudefarine 
blanche (par log). 

VARIANTE 
Remplacez lebleuparduroquefortoupartoutautrefromage 
à pâte persillée. 



Pain aux sar-dtre" 
Un pain surprenant qui accompagnera savoureusement vos pique-niques de l'été 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
21omld'eau 

240gdefarineblanche{TssouT6s) 
uogdefarinebise(T8o) 
zc.c.levaindéshydraté 
!c.e. sel 
!C. e. sucre 
40gde'lardinesàl'huile 
Jc.c.dejusdedtron 

PAIN DE 750 G 
270mld'eau 
300gdefarineTssouT&s 
15Qgdefarinebise T8o 
z.sc. c.levain déshydra té 
1,sc. c.sel 
tc.c.sucre 
sogdesardinesàl'huile 
t c.c.dejusdecitron 

R ÉALISATION 
Mettez lessardinesàl'huileentières, peauxet arêtescomprises, 
sa ns lesécraser, directementavecl'eau. 

AsTUCE 
Unepommedeterreé<:raséeou2cuillèresàsoupedeféculede 
pomme deterre dansvotrepain le rendraplus doux 



Les pains à découvnr 

Pain à la farine de chanvre 
Ce surprenant et savoureux pain à la jolie couleur et au fin goût de noisette se garde 
longtemps. La farine de chanvre, que l'on peut trouver di.ms les boutiques de produits 
bio, ne contient évidemment aucun psychotrope et est en vente parfaitement libre ! 

Programmet 

PAIN DE 600 G 
230ml d'eau 
Z7DgdefarineTssou T&s 

40gdefarineT130ouTt50 
40gdefarintdechanvre 
2. c. c. de lev~in déshydraté 
tc.c..desel 
tc.s. d'hulled'olive 
tc..s.desucreroux 
tc.c..dejusdecitrun 

PAIN DE 750 G 
JOOmld'eau 

3SOgdefarineTssouTfl5 

509 defarinel 130oultSO 
sogdefarinedechanvre 
z,sc.c.delevaindêshydraté 
t.sc.c..desel 
tc.s.d'huiled'olive 
tc.s.desucreroux 
tc.c.dejusdedtron 

VARIANTE 
Pour lesamateurs depainsau goCitcorsé.vouspouvezauçmenter lepourcent:lgedefarinede 
chan~reà2S%du poi dstota l defari ne_ Lepaindevient a1or~brunfoncéetsamieestp1usserrée. 





Pain aux fromage 
fondu, cumin 
et sésame 
Un pain t rès doux, au léger goût de cumin. JI s'invitera 
avec bonheur lors de vos pique-niques et buffets. 

Programmet 

PAIN DE 600 G 
185mld'eau 

350gdefarinebiseT 8o 
sogdefromagefondu 
2.t.c.delevaindêshydraté 
Jc.c.desel 
lc.c.d'huiled'olive(oubeurre) 
tc.c.desucre 
112c.c. dewmin(oudegrainesdecarvi) 
togdegrainesdesêst~me 

Jc.c.cfejusdecitron 

PAIN Do 750 G 
240mld'eau 

450gdefarinebiseT8o 
6ogdefromagefondu 

2,Sc.c.delevaindéshydraté 
l,Sc.c. desel 
Jc.s.d'huiled'oliV('(oudebeurre) 
lc.c.desucre 
lc.c.decumin(oudegrainesdecarvl) 
15gdegrainesdesês.Jme 
lC.c.dejusdecitron 

VARIANTE 
Vouspouvezremplacerle cuminpardesg ra inesdefenouil 
oud'allis 

Pain aux graines 
Un festival de graines pour ce paln amusant et très 
goûteuxquiplairaàtous. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
210mld'eau 
2sogdefarinebise T8o 
IOOgdefarinecomplête(Tnooull)O) 
2c.c.delevaindéshydraté 
IC.c.desel 
lc.c.d'huned'olive(oubeurre) 

lc.c. sucre 
8ogdegrainesvariées : tournesol,linblond,linbrun, courge, pavot, 
sésame, moutarde, etc. 
lc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
270mld'eau 
300gdefarinebiseT8o 
ISOgdefarinecomp!êteTnoouT130 
2.sc.c.delevaindéshydraté 

1.sc.c.desel 
lc.s.d'huiled'olive(oudebeurre) 
lc.c.desucre 
IOOgdegrainesvari~s:tournesol,linblond,l!nbrun,courge, 
~vot, sésame, moutarde, etc. 
lc.c. dejusdecitron 

RÉALISATION 
AjoutezlesgrainesauMbip • machineenfindepêtrissage. 

ASTUCE 
Sivosgrainessonttropdures(etrisquentdegrifferlacuve 
devotremachine) ,faite5·1es tremperunedizainedeminutesdans 
del'eauavantdelesajouter. 



Pain au vin et 
aux l'lOIX 

Un painâla mieserréeetdëlicieusementviolette.au goüt 
très doux. excellent avec du fromage. 

Programmet 

PAIN DE 600 G 
310gdefarineTssouT6s 
40gdefarinedeseigle 
2tomldevineteau (SO%eau.so%vin) 
2c.c.de levain déshydra té 
tc.c.desel 
1c.c.debeurre 
tc.c.desucre 
20gdecerneauxdenoix 

PAIN DE 750 G 
400gdefarir~eTssouT6S 

sogdefarinedeseigle 
nomldevineteaumélangés(So%eau,so%vin) 
z~c.c.delevaindéshydraté 

t,sc.c.desel 
t,sc.c.debeurre 
tc.c.desucre 
JOgdecerneauxdenoix 

ASTUCE 
Pourcetterecette,utilisezlevinrougedevotrechoix.Levin 
freinelalevéedu pain ne vous attendez donc pas à obtenir 
unpaintrèsgonflé. 

Pa1n aux lardons 
Un pain au bon goût d'épeautre et farci de Jardons. Parfait 
pour accompagner un plat en sauce. 

Programmet 

PAIN DE 600 G 
270gdefarinedeblêT65 
8ogdefalined'épeautreT70 
210mld'eau 
2C.c.delevaindéshydraté 
1c.c.dese\ 
Jc. c. desucre 
40gde\ardons 
lc. c. dejus decltron 

PAIN DE 750 G 
350gdefaTinedeblêT65 
100gdefalined'épeautreT70 
270mld'eau 
2,Sc.c.delevalndêshydraté 
1,5c.c.desel 
1c.c.desucre 
sogdelardons 
lc.c.dejusdecltron 

ThW% 270l>li •Th63%=-285mi •Th66%=300 ml 

RÊAllSATlON 
Faites revenir les lardons à la poêle puiségouttez·les.Ajoutez-les 
enfindepétrissageau • bip•machine. 

VARIANTE 
Vouspouvezremp\acer leslardonspardesmorceauxdejambon 
coupés en dés. 



Les bnoches et pains briochés 

Pain brioche au miel 
et au beurre salé 
Un pain très doux et savoureux, qui se déguste comme du gâteau. Il est parfait pour le 
petit-déjeuner, mais accompagnera également très bien des petits fromages frais. 

Programme! 

PAIN DE 600 G 
l9Dml de liquide{So%eau,so %1ait) 
350gdefarineb1ancheTssouT6S 

2c. c.dell!vaindéshydratê 
lpetitec.c.. desel 
)Ogdebeurres.llé 
]Dg demie\ 

IC.c. dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
240mlde\iquide(5o%eau.so %1ait) 
450 !1 de farine blancheTssouT65 
2,5 c.c..de levaindéshydratê 
t c.c. desel 
40Vde!M!urre'l<.llé 
40gdemie1 

l c.c. dejusdecitron 

ASTUCES 
Attendezquevotrepain soitb:en froidavant de le déguster 
Si vouemielest ép.Jis. fa ites-le : hauffert]ue\qut>s minutesafin dele rendreliqlüde. 





P 1 n 'liJ œufs 
Un pain moelleux et bien gonflé . l>resque de la brioche. 
mais plus léger en calories! 

Programme) 

PAIN DE 750 G 
150ml d'eau 

)OOg de farine bise T 8o 
150gdefarined'êpeautreT70 
2œuhbattusenomelette 

z.sc.c.de\evaindêshydratê 
l.sc.c.desel 
10gdebeurre 
1c.c.desucre 
J C. c.dejusdecltron 

ASTUCE 
Un œuf moyen pèse environ 6o g. Si vos œufs sont plus petits 
ou plus gros.réduisez ouaugmentezl'eallproportionnel\emenl 

VARIANTE 
Remplacez unepartlede l'eaupardujusd'orangesanguine. 

Br 1oche aux écorces 
d'orange confites 
Une savoureuse brioche à déguster à toute heure ou à 
congeler en tranches en prévision d'un petit·déjeuner 
gourmand. 

Programmes 

B RIOCHE POUR 6 PERSONN ES 
l20mldelait 
)50gdefarineT4S(pour~tisse rie) 

I C.s.deCointreau 
2jaunesd'œufs 
J c. c.delevureinstantanée 
lC.c. dese1 
Sogdebeurre 
40gdesucre-tJsachetdesuuevani11ê 
sogd'écorcesd'orangeconfites 
Jc.c.dejusdecltron 

RÉALISATION 
Vérifiez1'étatdu~ton0égërementplusmouque1epain).Ajoutez 
les é1:orces d'orange confites en fin de pétrissage au« bip ~ 
machine. 

VARIANTES 
Vouspouvezremplacer1eCointreauparde 1'eaude fleur 
d"oranger. 
Vouspouvezégalementajouter,justeavantlacuisson.despetits 
morceaLtxdesucreengrains(periê) surledessusdupâton,en 
appuyantunpeupourqu'Hsaclhèrentbieri.Mais,attention,ne 
mettezjamalsdesucreperlêencoursdepétrissage; vous 
risqueriezderayervotrecuve. 



Bt~ioche a la fa11ne 
de châtatgnes 
Une brioche surprenante, rustique, au léger goût de 
châtaigne, très moelleuse. À essayer très vite! 

Progu mmes 

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES 
12Dml delalt 
J<'O g defarineT45 
]Ogdefarinedechâtaignes 
2jaunesd'œufs 

l c. c.de levureinstantanée 
l c. cde sel 
6og de beurre 
40gdesucre+Js;,chet desucrevanillê 
lt.!i..de rhum+Jc. c. de jusdtcitron 
40 g d'écorcesd'orangeet decit ronconfites 

GARNITURE 
10gde bt!urrefondu 
Jogde sucreglace 

REALISATION 
Dès que la tlriocheest sortiedela machine. bcldigeonnez ledessus 
debeurrefondu.puisS<Jupoudrezaussitôtdesucreglace tamiséà 
traversunepetitepassette. 

Bnoc~e légère 
au yaout~t 
Le yaourt apporte un téger goût acidulé à cette brioche 
t rès légère et peu calorique. 

Programmes 

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES 
8omldelait 
350g defarlneT45 
sogdeyaourt 
2c. s.d'eaudefleurd'oranger 

t œufbattu en omelette 
tc.c. de levure1nst<lntanée 
!/2c.c.de~l 

20gdebeurre 
20g de sucre+tsachet de sucrevani1\é 
tc.c.dejus decitron 

VARIANTES 
Une fois que La brioche est refroidie, vous pouvez prêparer un 
glaçage:sucreglace+quelquesgouttesdejusdecitron,dequol 
obtenirunepâteêpaisseàbadigeonner surledessusdelabrioche 
(ellebl3rlChitenséchant). 
Remplacez l" eaude fleur d"orangerpar du kirschou durhum. 

Vouspouvezajooterdesraisinssecsenfindepétrissage. 



Les brioches et pains briochés 

7> 

Brioche sur poolish 
Cette brioche vous étonnera par la finess.e de sa texture. 

Programme s 

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES 
Laveille(ou lematinpour le soir) , préparezvotre poolh h <tvec: 
150gdefarine T45+ t5omldeli!it +lpincéede levure lnstantané-e. 
Mélangezletout dans un saladier etlaîssezreposer. 

Le lendemain (ou le soir même}, mettez la poolish dans la machine et ajoutu : 

2œufsbattusenomelette 
225gdefarlneT45 
Ssgdebeurrefondu 
tc.s.d'eaudefteurd'or<~ flger 

t c..c.duel 
l/2c.c..delevureinstantanée 
40gdesucre-tl $i!Chetdesucrev<millé 
IC.c.dejusdecttron 

RÉALISATION 
Vérifiez le paton au bout d'une dizaine de minutes: il doitétre plus mou que pour le pain. 

ASTUCES 
ArrHetvotremachineunequinzainedeminute5avantklfindecuisson slvoospréférezune 
briochemoinsdorêe. 

Si vous n'avez pas de progl<lmme ~sucré ~. prenez le programme~ pdin blanc~ ou • basic~. 

VARIANTE 
Remplacezl'eaudefleurd'orangerpardu kirsch. du rhum, etc. 





Les brioches et pains briochés 

Brioche aux str-eussels 
Comme toutes les préparations contenant des œufs. cette brioche aux streussels (des petites boulettes de sucre, d'amande 
et de beurre) est àdégustersansattendre. 

Pro<;~r~mmes 

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES 
130mlde lait 
350gdefarinel45 
1œuf battu 
lc.c.delevure inst antilnée 
J c. c. desel 
70gdebeurre 
6ogdesucreblanc+Jsachetdesucrevanillé 

STREUSSELS 
40gdebf!urre 
40gdesucreblanc 
40gd '~mandespilées 

30gde farine 
lpincéedecannelleenpoudre 

REALISATION 
Metteztouslesingrédientspourla briochedanslamachine. 
Pendantcetemps,mélangez lesingrédientsdesst reusselsdans 
un saladier,jusqu'àobtenirun aspectdepâtegrumeleuse.En fin 
delevée,et avant ledébutde lacuisson,émiettezlesstreussels 
sur \abrioche.danslacuvede \amachineàpain.enappuyant 
unpeu pourqu'ilsadhèrentbien. 



Bnoche « ·, >> 
une grande briochetrêsgonflée. âla mie légère et fondante, qui montera jusqu'au hublot de votre mac~ine. 

Programmes 

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES 
)œufsbattusenomelette 
JOmldecrèmefraîcheliquide 
Jc.s.d'eau~fleurd'oranger 

350gdefarineT 45 
IOgdelevure fraicheémiettéesurledessusdel<Jfarine 
1/2c.c.desel 
sogdesucre 
120gdebeurre 
IC.c.depoudred'êcorced'orange,ouleszestesd'uneorange 

RéALISATION 
Mettezlesœufsetle\iquide,puislafarineetlebet~rreell 
morceaux.Ajoutezsel.sucreetlevureOalevurenedoitpasentrer 
encontactaveclesen. 
ArrèteZJSminutesavantlafinduprogrammedecuisson. 



Les brioches et pains bnochés 

Pan neto ne 
Réaliséesurune«poolish »(voi rpageg).cetterecetteprocurera toutelasaveurdelacélèbrespécialitéitalienne. 

Progr~mme 5 

PANNETONE POUR 6 PERSONNES 
La veille (oulematinpourlesoir),préparezvotrepoolishavec; 
too gdefarineTssmêlangéeavectoomldelaittiède 
+lpincéedelevureinstantanée 

le lendemain (ou le soir même), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez: 
2œufsentiersbattusen omelette 
250gdefarineT45 
tc.c.de levureinsLlntanée 

t/2c.c.desel 
6ogdebeurre 
40gdesucre-ttsachetdesucrevanillé 
40gderaisinssecs 
40gdefruitsconfitsvariés 
lezested'uncitronetd'uneorange 



Bnoche i 1 an~:> et d l'2us1nthe 
Longtemps interdites, les boissons à l'absinthe sont de nouveau autorisées. Alors n'hésitez pas à découvrir le parfum 
savoureux de cette brioche â l'anis et à l'absinthe. 

Programmes 

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES 
IOOmldelait 

350gde farineT45 
20mld'apéritifil.hbslnthe 
Jœufentierbattuenomelette 
I C.c.delevureinstantanée 
l C.c. desel 
sogde beurre 
40gdesucre+lsachetde sucrevanillé 
2c.s.d'anis engr~till$ 

lc.c. dejusdecitron 

RËALISATION 
Ajout ez les graines d'anis en fin de pétrissage au ~ bip ~ machine. 

ASTUCES 
Sivousn'avezpasd'absint.he,vouspouvezlaremplaœrparun 
apéritif anisé. 

Sivousnevoulezp.lsmettred'alcooldans votrebrioche.ilexiste 
desboissonsaniséessansakool. 



Les brioches et patns briochés 

~~~~"":~'"l·~-c~< 
Bt~ioche aux ra1s1ns et à la ca1~damome 
Une brioche lêgère, très aérêe, et aux saveurs subtiles. 

Pr09r~mmes 

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES 
130mldelalt 
2t. s. defieurd'oranger 
2œufsbattusenomelette 
375gdefarineT45 
tc.c.delevureinstanUnée 
tc.c.desel 
Sogdebeurrecoupésenpet itsmorceaux 
2C.s.desucrerouxT2~chetsdesucrevanil\é 

sogderaisinssecs 
tpîncéedecardamomeenpoudre 

tpincéedecurcuma{pourlèlcooleur,facultatif) 

REALISATION 
Mettezlesœufsctleliquide,puislafarlneet le beurreen 
morceaux.Ajoutez.sel. sucreetlevure Oa levurenedoitpas 
entrer en contactavec lesei}.AJOUtel lesraisinsau«bip» 
machine.Arrêtezl5minutesavant\afindllprogrammede 

VARIANTE 
Faitesmacérerles raisinsdansdumarcdeBourgogne,avar'lt 
deles3jouteràlamcette. 



Br~ioche au , :=tr ,ardes 
Une bonne brioche, très gonflêe, au dêlicieux goût d'amandes. Vous pouvez la couper en tranches et la congeler tr~ 
facilement Les tranches ~ dêc.ongêlent ensuite dans un simple grille-pain. 

Programme~ 

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES 
130mldela\t 
1cs. derhum 
350gdefarineT45 
2 jaunesd'œufs 
J c. c.delevure instantanée 
Jc.c.desel 
6ogdebeurre 

40gdesucre+l sachetdesucrevanil1é 
30gd'amandeseffilêes 
tc. c.dejusdecitron 

R ÉALISATION 
Vérifiez l'état du pâton (légërementplusmouquelepain). 
Ajoutezlesamandesenfindepétrissageau •bip» machine. 

VARIANTES 
Remplacer le laitpar du laitcl'a mantles. 
Justeavant lacuisson, bddigeonnez la brioched'un peude café 
froid, à l'aide d'un pinceau (cela donnedu brillantàlabrioche). 

Vous pou vez ~ cranter n le dessus de la brioche avec une paire de 



Les pa1ns cuits au four 

Pain complet aux cinq céréales 
et ·1ux noisettes 
C'est un pain complet dassique. au délicat goût de noisettes. Servi au repas. il est très 
apprêdê en accompagnement des fromages. 

Programme12 

PAIN DE 600 G 
zzomld'eau 
3sogdefarlneauxcinqcéréa\es 
2c.c.de\eva\n déshydratê 

tc.c.desel 
le. s. d'huile d'olive 
Ic. c.demie\ 
20gdenolsettes 
tc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
zao ml d'eau 
450gdefarineauxcinqcérêales 
2,Sc.c.delevaindéshydraté 
J..5c.c. desel 
tc.s.d'huiled'olive 
tc.c.demlel 
)OgdenoistttH 
tc.c.dejusdecitron 

RÉALISATION 
Ajoutezlesnoisette$dU• bip»machineenfindepêtrissage.Àlafindu programme. sortez le pâton 
de lacuve.Mettez· leen formeetfai tes·le lcvcrd;ms un bannetonpendant environ45minute5,il 
l'abridest0llrantsd'air. Ren'lersez votrep.3tonsurunepldque. lncisezledessusdup,11n.[nt0umez 
darlS un four pri!chauffé 3 220 "C. N'oubliez pas le~ cou~ de buée~ (~oir p-1ge g). Laissez cuire 
30 minutes en~iron. Sortez ~otre pain et laissez-le refroidir sur une gnlle. 

VARIANTES 
Vouspou~zremp!.xerlesooisettespardesnoix.oupardesgl!linesdelinbrune-5etblondes. elen 
parsemer~otrepainavantcuisson. 

Vous pouvez remplacer rhuile d'oli~e par de l'huile de noix. 
Si vous n'aimez pas le miel, remplacez-le par du sucre ou supprimez-le simplement 





Les pains cuits au four 

Pain bis à l'épeautre 
et aux graines de tournesol 
Ce pain semi-complet,assez rustique, saura s'inviter à toutes les tables pour les repas 
entre amis. 

Programme12. 

PAIN DE 600 G 
210ml d'eau 

270gdefarinebiseT8o 
8ogdefarined'épe<IUtre T7o 

zc.c.delevaindêshydratê 
1c.c.desel 
tc.s.d'hufled'olive 
!c.e.. de sucre 
2$gdegrainesdetoornesol 
tc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
2]0mld'eau 
350gdefilrinebiseT8o 
toogdefarined'êpeautreTJO 
z.sc.c.delevaindêshydraté 
l,Sc.c.desel 
tc.s.d'hufled'olive 
lc.c.desucre 
30gdegrainesdetourn~l 

Jc. c.dejuidecitron 

REALISATION 
Ajou~zlesgrainesdetournesol a u «bip»machineenftndepétrissage.Certaine$farinesromolètes 
absorbentplusd'eau.Sivotrepâtor~est tropsec, ajoutez -enunpeu (lomlparlomi).Unefoisle 
programme achevê, sortez le pâton de la cu~e et mettez-le en forme. l.ilissez-le lever 30 minutes 
environ dans un banneton, ;i l'abri des courants d"air. Renversez ~otrc pâton sur une plaqllf!.lncisez 
led~susdupain.Enfournez]ominutesdansun fourpréçhaufféà220°C.N"oubliezpasleucoup de 

buée» (voirpageg).Sortezvotrepainetlaissez·lercfroldirsurunegri1le. 





Les pa1ns cuits au fou1-

P3.1n c.ux tomates séchées, chèvre et o lives 
Un pain savoureux. à servir avec tous les plats d'été, et en particulier les salades. 

i'Togrammet2 

PAIN DE 600 G 
2tomld'eau 
270gdefarineTssouT&s 

SOgdefarinecomplèteTISO 
30gdefarinedeselgle 
2c.c.delevaindéshydratê 

tc.c.desel 
zogdetomatesséchêes 
40gdefromagedechèvrecoupéenmorceaux 
8olivesvertesetnoiresdénoyautées 
lc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
no ml d'eau 
3SOgdefarineTssouT6s 
6ogdefarlnecomplèteTtso 
40gdefarinedeseigle 
2,5c.c. delevaindéshydratê 
l.Sc.c.desel 
25gdetomatesséchêes 
sogdefromagedechèvrecoupêenmorceaux 

toolivesvertesetnoiresdénoyautées 
tc.c.dejusdecitrOfl 

RÉALISATION 
Une fois leprogrammeachevé.sortezlepâtondelacuveet 
étalez·lesurunplandetravailfariflé.farcissez-leavecles 
tomates.lesmorceauxdefromagedechèvreetles olives 
dénoyaut.ées.Façonnezvotrepain. Faiteslever enbannetonousur 
uneplaque.lncisezledessusdupain. Enfoumez30minutesdans 
unfourprêchauffêâ2200C.N'oubhezpasle«coupd!'buée .. (voir 
pageg) . Sortezvotrepainet la issez·lerefroidirsur unegrille. 

AsrucEs 
Certaioestomatessêc.heesen sachetontbesoind'être 
réhydratêesavantd'êtreutilisées. 
Sivousvoulezquevotrefromagedechèvrenefondepas 
àlacuisson,coupez-leenmorceauxetlaissez-leuoeheure 
aucongélateuravantdel'intégreraupaln. 



Pain rou lé au pav t 
Ce pain se prépare sur une poolish. C'est un des pains les plus raffinés qui soient La poolish lui permet de développer tout son 
arôme et d'offrir une mie aérée. C'est un pain pour les repas de fêtes; il fait le régal des gourmets ! 

Prog r;~mme12 

PAIN DE 600 G 
Laveille(ou lematln pour lesoir),pri parezvot repoolishavec: 

JoogdefarineTssmé\angéeavectoomld'eau 
+1/4c.c.delevaindéshydraté(outpolntedecouteaudelevure) 

Le lendemain {ou lesoirmême), mettez\apoolishdans lam<~chine 

et ajoutez: 
uomld'eau 

12Sgdefarineblanche TssouT6S 
125g defarineT8o 
lc.c.de \evaindéshydraté(oul/2c.c.delevure} 
Jc.c.desel 
lSgdegr<lint'sdepavot 
tc.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
La veille(oulematinpour lesoir),préparezvotre poolishavec:: 
ISOgde:farineTssmélangéeave<:ISOml d'eau 
+l/2c.c. delevain déshydraté (oul pincéedelevure) 

le lendem<~in (oule soi r mime), mettez la poolish dans li! machine 
et ajoutez: 
lSOgdefarineblancheT ss ouT6S 
150gdefarineT8o 
12omld'eau 
t.sc.c.delevaindéshydraté(out/2c.c. delevure) 
l,sc.c.destl 
20gdegrainesdep<~vot 

tc.c.de jusdecltron 

RÉALISATION 
À\afinduprogramme,sortezle~tondelacuve.halez·leen 
formedere<:tangle.Saupoodrezdegrain~depavolpuisroulerle 

pâtonassezserré,commeunboudin.Laissezleverunetrentaine 
deminutesdansunbanneton,iil'abridescourantsd'air 
Re nversezsuru neplaque.Badigeonnez d'eauledessusdupâton 
et saupoudrczdegrainesdel)<lvots.Enfoumezàfourpréchaufféà 
220 •c ct lais!.!!z cuire 35 minutes environ. N'oubliez pas le~ coup 
debuée· (voir pageg). 



La baguette a la rêputationd'êtredifficileà réaliser à la 
maison et dêcevante au niveau du goût Avec ce mélange 
de farine, la réussite sera au rendez -vous! 

Progro1mme12 

POUR 4 BAGUETTES 
3flom\d'eau 
420g de farineblancheTssouT6S 
gogdefarlnecomplèteTJ30 
gogdefarlned'épeautre 
3,5c.c.delevaindéshydraté 
zc.c. desel 
l,Sc. s.d'hulled'o\lve(oudebeurre) 
zc.c.desucre 
l c.c. dejusdecltron 

RÉALISATION 
Uncfoisleprogrammeterminé.sortezlepâtondelacuveet 
divisez-leenquatre.Pourfaçonnervosbaguettes,êtendezlapâte 
enformederectangle,repliez·launefoisversvoos.soudezle 
bord avec vos doigts, rëpêtez deux fois la même manœuvre. roolel 
un peu vos boudins de pate en laissant la~ soudure~ sur le 
dessous.Laissez-lesleversur uneplaque]Ominutesenviron. 
ln<:isezledessusquatreoucinqfois.Enfournezdansunfour 
préchauffé à 220C" et laissez cuire 20 minutes environ. N'oubliez 
pas \e .. coupdebuée•avantd'enfourner(voirpageg).Sortezvos 
baguetteslorsqu"ellessontbiendorêes. 

ASTUCE 
Lacuissondesbagueltesestassezdêlicateetdoit être bien 
suNeHlée.Sivousvoyezqu'ellesnecuisentpasassezendessous, 
enlevezla lèchefriteauboutd'unequinzainedeminutes. 

VARIANTE 
Si vous remplacez l'eau par du laitetsivousajoutez2ogdesucre 
etzogdebeurre,vousobtenezdesbaguettesviennoises. 

B 3gue+te épis 
Des baguettes .. comme chez le boulanger"· c'est possible! 
Pour cela, mélangez vos farines et préparez vos baguettes 
sur une poolish (voir page g). Belle croûte dorée et bon 
goût sont garantis. 

Programme tl 

POUR 4 BAGUETTES 
La veille (ou le matin pour le soir), prépare~votrepoolishavec : 

ISOgdefarineTssmélangéeavectsomld'eau 
+l/2c.c.delevaindéshydraté(oulpincéedelevure) 

Le lendemain {ou le soir même), mette~ la poolish dans la machine 
et ajoutez: 
21omld"eau 
225gdefarlnerssouT65 
225gdefarined'épeautre 
zc.c.delevaindéshydraté(ou!c.c.delevure) 

2c.c.desel 
tc.c.dejusdecitron 

RéALISATION 
Unefoisleprogrammeterminé,sortezlepàtonetdîvisez-leen 
quatre. Façonnez vos baguettes. ~tendez la pàteenformede 
rectangle,repliez-launefoisversVOI.Is.soudezlebordavecvos 
doigts. refaites deux fois la même manœuvre, roulez un peu YO$ 

boudinsdepàte,enlaissantla•soudure•surledessous.laissez· 
lesleversuruneplaque.!Jl"abridescourantsd'air ]ominutes 
environ.Façonnezlesëpls(voirpageg) . Enfournezdansunfour 
prëchaufféà220°Cetlalssezcuire 20minutesenviron. N'oubliez 
pas le~ coup de buée~ avant d'enfourner. Sortez YO$ baguettes 
lorsqu'elles sont bien dorées 



Ce pain au seigle. dense et sombre. â la mie serrée, est 
délicieux avec du beurre. il accompagne idéalement tous 
les fruits de mer, et traditionnellement les huîtres. 

PAIN DE 600 G 
22omld'eau 
190gdefarinebiseT8o 
t6ogdefarinedeseigle 
zc.c.de\evaindéshydraté 
1c.c.desel 
Ic. c.d'hui \ed'o\ive(oubeurre) 
IC.c.desucre 
Ic.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
z8oml d'eau 
zsogdefarinebiseTBo 
zoogdefarinedeselgle 
2,Sc.c.delevaindéshydraté 
l,Sc.c. de sel 
I t.s.d'huned'ollve(oudebeurre) 
lc.c.desucre 
Ic.c.dejusdecitron 

RÊALISATION 
Unefoisleprogrammeterminé,sortezlepâtondelacuve. 
Façonnezunpainlong.etlaissez·leleverlibrementsurune 
plaque,àl'abridescourantsd'air.Farinezledessus.puisincisezen 
biais.Enfournezàfourpréchaufféà220 6Cetfaitescuire 
3Sminutesenviron. N'oubliezpasle • coupdebuêe»{voirpage g) 
Sortezvotrepainbiendoréetlaissezrefroidir surunegrille.Ce 
pain serameilleur un peusec 

VARIANTES 
Sivousairnczles pJins p\us b\ancs.remp\acez\afarinebise par 
dt!lafarineblancheTssouT!is 
Vouspouvezaugmenterlaleneurenfarinedeseigle,jusqu'àso% 
du poids de farine bise. Votre pain" au~ seigle. devient alors un 
pa\n .. dt!MSeig le.dit~méteil ».Songoût estplusfortetsamie 
plus serrée. 

P? n p ,, 1s1en 
Utiliser un morceau de pate qui a été pétrie la veille est 
une autre manière de faire son pain ... Essaye2 ce pain 
parisien, appelé aussi " bâtard , : vous serez surpris par 
son bon goùt de pain" a l'ancienne" et sa mie succulente. 

Programme12 

POUR 2 PAINS 
200m\d'eau 
ISOgdepâteilpaindelaveme(gardéeauréfrigérateurtoute la 
nuit,dans un saladierfariné,etsortietheureavantdelamettre 
dan~ la machine li pain) 
340gdefarineT65 
40gdefarinedeseigle 
I c. c. delevalndéshydraté 
l,Sc.c.dese\ 
Ic.c.dejusdecltrcn 

RÊALISATION 
Metteztouslesingrédientsdar~slamachineàpain.Vêrifiezvotre 
pâton,et raclezlesparoisdelacuveàl'aided'unespatulesouple 
sibesoin.Àlafindu programme,sortezlepàtonetdivisez·leen 
deux.puisfaçonnezchaquernoitiêcommeunebaguette. lil issez 
leverentrel5et30minutesàl'abridestourantsd'air. Posez·les 
suruneplaque.incisezetenfournezàfourpréchauffêà 
uo"C.N'oubliez pas le•tovpde buée • {voir pageg).lilissez 
cuire]Ominutesenviron.Sortezvospainsblencuitsetlaissez·les 
refroidir sur une grille. 

ASTUCE 
Pourlapâtedelaveme,riendeplussimple.Prêparezlapâted'une 
focaccia,parexemple(voirp.IOI) . et prélevez·en ISOg.quevous 
réserverez au réfrigérateur pour la confection de votre~ pain 
parisien n lelendemain 



Les pa1ns cuits au four 

n n 

Pain à la semou le de blé 
et à la châtaigne 
Un mélange savoureux pour un pain à la mie très fi ne et très douce, délicatement 
relevée parla farine de châtdignes. 

Programmetz 

PAIN DE 600 G 
210mld'eau 
2JOgdesemouledeblédurfîne 
8ogdefarineTssouT65 
40gdefarinedechât.aignes 
2c.c.delevilindéshydrilté 
!c. e. de sel 
l c. c.d'huile d'olive{oudebeurre) 
t c. c..desucre 
t c. c. de jusdecitron 

PAIN DE 750 G 
n o ml d'eau 
300 g de semoule de blé dur fi~ 

IOOgde farinerssouT6s 
SO!I~ flui~~edecllâtalgnes 

2,5 c. c. de le~ain dêshydratê 
I,Sc. c.desel 
Jc.s. d'huiled'olive{oudebeurre} 
J C. c.de sucre 

lc.c. dejusdecftron 

R ËA LISATION 
Vérifiezlaconsistanœdevolre pàton;lafarincde châtaignesexige parfoisplus O'eau. Àiatin du 
programme. sortez le pJt:on de lil machine. f;:~rin ez votre plan de tra ~a11. Fomi!.'Z trois gros boudins 
et tressez·lesd"une rnanière ass~z làc he (ilfln qu'ils puissent bien gonfler) puis ro lllez-le> en 
escargot laissez lever 30minutesenvironsllrtmeplaque,à l'abridescourantstl'air.Enfoumez 
àfourpréchauffê-1uo"C et laissezcuire}Smlnutesenvlron.Salssezsllepalnr.ulttropvite 
Unefulsvotrepainsortidu four. lalssez·le refroidi r sur unegrille. 

VARIANTE 
Badigeon~z votre pain d'eau lEgerement salêt! et pdrsemez de graines de sés.~me ou de pavot. 
ou blensaupoudrez desemouledeblê. 





Les pa1ns cuits au four 

Pa1n à la farine de kamut 
La farine de ka mut apporte un petit goût très doux. à ce pain. On la trouve facilement dans les magasins de produits 
biologiques. 

Progr~mme12 

PAIN DE 600 G 
210 mld'eau 

Z70gdefMinedebléTssouT6s 
Bogdefarinede kamut 
2c.c.delevaindéshydraté 
Jc.c.de sel 
l c.c.d 'hui\ed'olive (o u beurre) 

tc.c.de sucre 
lc. c. dejus decitron 

PAIN DE 750 G 
no ml d'eau 

350gdef<~rinedebléTssouT65 

!OOg defarine deKamut 
2,5c.c.delevaindéshydraté 

t.sc.c.desel 
IC.s. d'hui led'ol ive(oudebeurre} 

I c.c. de jusdecitron 

RÉALISATION 
Une fois le programmeachevé.sortezle pâtonde lacuve. 
Façonnez·leenletordantsimplement surlui-même. Laissez lever 
30minutesenviron.dans un bannetonlong,à l'abridescourants 
d'air. Renversez votrepâtonsuruneplaque.Enfournezdansun 
fourprêchaufféà220°C.N'oubliezpasle«coupdebuée»(voir 
pageg).Laissezcuire)Ominutesenviron.Sortezvotrepainet 
laissez refroidi r surunegrille. 

As rueE 
Sivous nepossédezpasdeba nnetons(enosiergar ni d'une toile 
delin}.tapissez un saladieroun'importequelmouled'untorchon 
encotonouenlin légèrementhumidifiéetabondammentfariné. 
Placez ·yvot repainetrepliez letorchondessus. Unefoislalevée 
achevée,vous n'aurezplusqu'àretourner t rèsdélicat ement 
votrepain sur uneplaquequi vaaufour 



::, re -éales 
Un pain qui conjugue la douceur des raisins, le goût des céréales et le croquant des noix de pêcan .. Â essayer sans tarder ! 

Programme12 

PAIN DE 600 G 
210mld'eau 

l90gdefarlneblancheTssouT65 
i60gdefarineauxcinqtérêales 
2c.c.delevaindéshydratê 
tc.c.desel 
1 c. c. d'huile d'oll~e (ou de beurre) 
IC.c.desucreroux 
20gderaisinssecs 
20gdenoixdepécan 
IC.c.dejusdecitron 

PAIN DE 750 G 
nomld"uu 
2$0gdefarinebl.lncheTssoul65 
200gdefarineauxcinqcérêales 
2.Sc.c.de levaindèhydraté 
1,5c.c.desel 
IC.s.d'huiled'olive(oudebeurre) 
lc.c. desucreroux 
2Sgderaisinssecs 

25gdenoixdepécan 
IC.c. dejusdecitron 

REALISATION 
Ajoutezlesnoixdepécdnetlesraisinsenfindepétrissageau 
• bip • machine. Une fois le programme terminé, sortez le pàton et 
façonnez un gros p<JÎn long ou une couronne. L.aissezleverenvîron 
40 minutes.~ rabri des courants d'a ir. sur une plaque. Incisez et 
enfoumezdfourprffhauffêa22o "C.N'oubliezpasle~coupde 
buée • (~oirpage 9). Laissez cuire 3Smlnutesenviron.Sortez le 
pain du four quand il est bien do r~. 

VARIANTE 
Remplacezlomoitiêdel"eau pardulaitd'avoineoudulait 
d"amandes.Vousobtiendrezunpainunpeuplusbriochê.avec 
unemieplusfineetplusdouce. 



Les pains cuits au fou1-

Ciabatta 
D'origine italienne, cette« savate" (c'est un pain assez plat) n'est pas très facile à 
réaliser. en raison d'un pâton très collant. Mais le résultat est une mie pleine de gros 
trous et succulente ... Une bonne raison d'essayer! 

f>royramme12 

POUR UNE CIABATTA 
2JOmld'eau (ouubpeupluspourobtenirunpâtontrèsmou) 
2SOgdefarineTssouT6s 
sogdefarlnedeseigle 
S09 de farine biseT 8o 
2c.t.delevaindéshydraté 
Jc.c.desel 
2t.s.d'hulled'olive 

REALISATION 
Laissez lever le pâton dans votre m.Khine éteinte pendant 1 heure 30. Farinez LH'l grand papier 
sul furisé et déposez le pd ton très mou des~us, en forme cie rectangle. Remontez les côtes du P<IPier 
Slllfurisé(comrnepour uni' papillote)pourenfemlerlepMonafinqu'llg;;rdesaformerectangulaire 
etnelèvepa~Manipul ez -1e lernoi ns pos$i ble . Wis~z.reposer30 minutes.Ouvrezlapaplllotcct 
coupezlepapierq'.lidébordeautourdupain. Enfoumezdat'!SUt'lfourpréchaufféâ220§C. N'oubliez 
pdsle•coupdebuée~ (voirpage9). laissezcuire20minutes.Lacroûterestc molle. C'est ut'! pain 
quiseconservetrèsbien 
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Pet1t~ pa1ns ronds :::tu oavot, au cum1n, 
au sesame ... 
Ces petits pains sur poolish sont délicieux. Ils peuvent être farcis (petits sandwichs} ou accompagner vos repas. Si vous les 
congelez, ils se décongêleront facilement en moins d'une heure sur une grille à l'air libre (ou en quelques minutes au four), 
etferont toujoursl'admirationde vosinvités. 

Programme !<' 

POUR UNE DIZAINE DE PETITS PAINS 
Laveillepour\elendemain (oLile matinpourle soir) , préparez 
votre pooli~h. Mêlangez dans un saladier: 
toogde farineTssou T6S 
lOO ml d'eau +l pincéede\eyure instantanêe 

Le lendemain (oule soirmême), ajoutez : 
l!)Omldelait 
150gdeTssouT65 
ISOgdefarined'êpeautreT70 
lc.c.delevaindêshydratê 
l,St.t. desel 
15gdebeurre 
l c.c.desucre roux 

POUR LA GARNITURE 
Graînesdelin,depavot.decumin(cam1,desésame, 
de tournesol, etc. 

RÊALISATJON 
À la sortie de la machine. façonnez des petits pa i n~ d'environ &og 
chacun. puis laissez leverJOminutesàl'abrldescoura ntsd'air. 
Badigeonnez-lesd'eaLJsalêeetrecoLJvrez·lesdesgrainesdevotre 
choix,enappuyantunpeupourqu'ellestiennentblen. Jnci~zle 

dessusdespetitspains.Enfournezàfourpréchaufféâ220"C. 
laissez cuire 20 minutes en baissant à 200 °C si besoin. Surveillez 
la cuisson. Sortez les painslorsqu'ilssontbiendorês. 

VARIANTE 
Ajoutez 2o gdenolsetteset2ogderaisinssecsenfinde 
pétrissage,formezdespainsronds,laissez-\eslever,badigeonnez· 
lesd'unpeudecaféfroid(pourlesfairedorer),puisincisez-\es 
encroixetenfoumez. 



Les pa1ns cuits au four 

P1in à ia semoule 
C'est un pain très savoureux que l'on ret rouve partout sur les bords de la Méditerranée. Vite cuit, il est aussi . vite mangé! 
Parfait pouraccompagneruntajine 

Programme12 

POUR UN PAIN DE TAILLE MOYENNE 
125mld'eau 

22Sgdesemoule debl~durfine 

Jc.c.delevureios tantanée 
tc.c.desel 
Jc.s.d'huiled'o\ive 
Jc. c. de jusdecitron 

RÉALISATION 
Rajoutezunpeud'eauencoursdepétrissagesivousvoyezque le 
patonesttropsec. Enfindeprogramme,sortezlepàtonde la 
cuve etlaissez-le lever !heuredansunmouleàlilrtedelalilille 
devot repoèle.sousun torchon,àl'abridescourantsd'air.Faites 
chauffer une poêle,sansmatièregrasse. Giissez-y lepâton bien 
levé et faites- lecuireà feu vif une dizaine de minutes de chaque 
c6té. en couvrantà l'aided'uncouvercle 

Ce pain,vite cuit,sècheassezrapidementet doi t êtredégusté 

sans attendre. 

Traditionnellement. on ne lecoupepasaucouteau,mais les 
convives en «déchirent »des morceau ~ avec les doigts. 

VARIANTE 
Pour2ou3pains.doublezou triplez lesproportionsetfaites-les 
cuire en plusieurs fois 



Pain mat~guerite 
Un pain très simple à façonner, mais qui fait de l'effet! Pour les repas de fête raffinés. La farine de ka mut lui apporte un petit 
supplément de caractère. 

Programme12. 

POUR UN PAIN MARGUERITE DE 600 G 
220mld'eau 
300gdefarineTssouT65 
sogdefarinedekamut 
2c. c.delevaindéshydraté 
t.sc.c.desel 

tc.c.desucre 
lc.c. dejusdecitron 

RÊAUSATION 
Vérifiezvotrepâton.lafarinedekamutabsorb€parfoisplus 
d'eau.Sivotrepâtonesttropsec,ajoutf'z-enparpetitesquantités 
{toml}.Àlafinduprogramme,sortezlepâtondevotremachine 
etfaçonnez6petitesboules.Placez-enu neaumilieuetlesautres 
autour,suruneplaque(oumouleàtarte),assezé<:artéeslesunes 
des autres (o,scmenviron).Eilessesouderontenlevantetilla 
cuisson. laissezlever]Ominutesàl'abridescourantsd'air. 
!ncisezlégèrementlesboulesetfarinez ledessusdevotrepain. 
Enfournezdans unfourpréchaufféàzzo"C.N'oub\iezposle 
«coupdebuée»(voirpageg).laissezcuireenllironzsminutes 
Couvrez.silepaindoretropvite.avecunefeuilled'aluminium. 
Sortez-leetlaissezrefroidirsurunegrille. 



Les pa1ns cu1ts au four 

Pâte à pizza 
Une fois cette pâte confectionnêe, vous êtes libre de choisir la garniture qui vous plalt 
Très rapides à faire, ces pizzas maison enchanteront les petits ... comme les grands. 

Programme12 

POUR UNE PIZZA DE TAILLE MOYENNE 
2tomld'eau 

3SOg de farineTssouT65 
tc.c.delevure instantanéeoulc.c.delevaindéshydraté 

tt.c.desel 
zc.s.d'huiled'olive 
IC.c.desucre 

POUR UNE GRANDE PIZZA OU 2 MOYENNES 
270mld'eau 
4SOqdefarineTssou T6s 
l,$t. c.delevureinstantanéeouz,sc.c.delevaindéshydraté 
t,sc.c..desel 
]c.s.d'huile d'olive 
tc.c. de\uc:re 

REALISATION 
Unefoisleprogrammeachevé.étDlezvotrepâte/lpizzasurunep\aque.RKouvrezlapiitedecoulis 
detornateset ajoutezvotregarnitJJre.Placezdfourpréchauffétrèschaud (2JO"} et laissez cuire 
15.i2ominutes. 

ASTUCES 
tespiuassedégustent sansattendre. .. ousecongè!entparfaitementbien!Faitesunegrandepizza 
rettangulaire,etcoupez·\aenpetltEsparts,pulsplacez·lesdansdessachet!.individuels.Cesparts 
sontpratiquesàemme!lerenpîque-nique,pourundéjeu nerau bureauoupoiJr unepetitcfairn! 
E11esse décongèlentfaci\ementenlespassalltquelques rninutesàfour cha ud. 
Sivousn'avezpasdeprogr;unme « pizza,,ubllsezleprogramme~pâteseulen. 

VARIANTES 
Si vousvoulezunepizzaplusrelevée,remplacezl'huiled'olivepar dcl'huiled"olivearomatlsêe 
(citron,basilk,etc.). 
Vouspouvezremplacerlafaril'leTssou T6spardc lafarinebiseT&l. 





Gressin 
Ces bâtonnets de pain très fins se dêgustent tout chaud à 
l'apéritif. Au cumin, au carvi, au comté, au pavot. au gros 
sel. au sésame. etc. Il y en aura pour tous les goüts! 

Programme12 

POUR UNE QUARANTAINE DE GRESStNI 
2oogdefarineTssouT65 
JoogdefarineblseT8o 
gomldebière+70mld'eau 
IC.c.delevure 
1c.c.desel 
Cumin (car~l),grossel.sésame,cuminenpoudre,comtérâpê,etc. 
pour la garniture 

REALISATION 
Sortez la pâteenfir"'deprogrammeetdivisez·laen petits 
morceauxdeiOg.Façonnezdesboudinstrèsfinsde20àJOcm 
delong.Badigeonl'leZ·lesd'eauetrOI.llez·les.enappuyantunpeu, 
surducumin.dugrossel,dusésame.dupavotducomtérâpê. 
du cumlnenpoudre,etc.laissezreposer!Sminutesàl'abrides 
courantsd'air,puisenfournezdansunfour préchaufféà200 "C. 
laissezcuirezominutesenviron.ensurveillantbienlacoloration. 
Cespetitsbâtonnetsseconsommentdanslesheuresquisuivent 
afin d'éviter leur ramollissement 

VARIANTES 
Labiereapporteunecertainelégèretêâlapâte.llldisvouspouvez 
trèsbiennemettrequedel'eau. Etsivouspréférezlepainblanc. 
remplacezlclfalinebisepardelaTssouT6S.Vouspouvezaussi 
façonrtercesg ressinientortillons.enminitresses,etc. 

Galette franc -comtoise 
au comté 
Originale et savoureuse, cette galette peut être découpêe 
en petits carrés et servie chaude â l'apêritif, accompagnée 
d'un bon verre de vin blanc du Jura, ou en plat principal, 
avec une salade verte. idéale pour un buffet! 

Programme12 

POUR 2 GALETTES, 
OU UN E GRANDE PLAQUE RECTANGULAIRE 
140mldelalt 
4SOg defarineT ssouT65 
2œufs battusenomelette 
t,st.t.delevurelnsUantanée 
tc.c.desel 
90gdebeurre 

POUR LA GARNITURE 
zoogdecomtécoupéencubes 
30gdebeurrecoupéendés 

R tALISATION 
À la fin du programme, sortez le p.!iton (il est un peu mou, en 
ralsondelaprésencedubeurre)etêtalez-lerapîdementsurune 
plaque (ou dans un moule â tarte). Par5emez de petru cubes de 
comtêetlaissezlever30minutes.il'abridescourantsd'air. 
Par>emezlclpatededésdebeurre.Enfoomez.ifourpréchaufféà 
200°C etlaissezculre 20mlnutes. Arrêtezlorsqueledessusest 
bien doré. 
Sivousn'avezpaslaplacedecuirezgalettesenmêmetemps 
dansvotrefour, procédezcommesuit:coupezlepâtonendeu;(, 
mettez-enlamoitiéaurefrigérateur;façonnezlamoitiérestante 
et laissez-la le~er,enfournez; sortez le pâton mis au réfligérate1.1r 
et façonnez-le, puis laissez-le le~er : enfournez-le q~.~and l'autre 
sort dufour ... 

A STUCE 
Cettegaletteaucomtésecongèletrbbien. Coupez·laencarrés 
que ~eus mettrez en sachets. Ces carrés peuvent être sortis 
enderniêreminuteetdécongelésen lespassantaufour. 



Muffins 
Une star dans les pays anglo·saxons! Vous adopterez bien 
vite ces muffins, amusants à faire et délicieux à dévorer. 
Coupés par le milieu, ils accueilleront aussi bien du sucré 
que du salé. Mais attention ! Vous n'en ferez jamais assez ... 

?rogramiTI('t2 

POUR UNE DIZAINE DE MUFFINS 
tsomld'eau + &omldelait 
JsogdefarineTssouT65 
2c. c.de levaindéshydraté 
J c. c. desel 
2ogdebeurre 
1c.c.desucre 
tc.c.dejusdecitron 

RéALISATION 
Une foi~ le programme terml!'lé. sortez le pâton et étalez-le sur un 
peudesemouledeblédur.lldoitavoir environ2cmd'épaisseur. 
OêcoupezdesrondsdepAteàl'aided'ungrosverreretoumé(ou 
emporte·pièce)deBou !Ocmdediamètre.Saupoudrezde 
semouledeblé.Mettezàlever JOminutessuruneplaquearabri 
des courants d'air. Enfournezdansunfourprêchaufféâ tBoQC. 
Retoumezvosmuffinsauboutde6à7minutes.etfaitescuire 
encore70u8minutes.Surveillezbienlacuisson:ilsnedoivent 
pas trop dorer. 

Attendezquelespainsrefroidissentavantdelesmanger. 

ASTUCES 
Sivouséprou~ezdesdifficultêsàétalercorrectementvotrepâton 
àsasortiedemachine.laissez-lereposerur~edizainedeminutes 

auréfrigérateur.llseraensuiteplusfacileàtravailler 

Cespetitspainssecongelentparfaitementbien,etpeuventse 
décongelerdansungrllle·palnouaufour 

Focaccia 
Son nom l'indique. cette focaccîa vient d'Italie. Elle 
s'emmène partout en pique-nique ou comme casse-croûte. 

Programmeu 

POUR 4 BELLES PARTS 
270mld'eau 
450gdefarineT6S 
2,5c.c.delevalndéshydraté 
t.sc.c.desel 

POUR LA GARNITURE 
Huiled'olive,ai l. basil ic.tomatesséchées.ol ives verleset noires. 
piments. et c. 

R ÉALISATION 
Àlafindu programme.étalezvotrepâteenrectangle,surune 
plaque. Enfoncezlet>outdevosdoigtsdanslapâte.à intervalles 
régul\ers,presquejusqu'aufond. Garnissezlestroosainsiformés 
d'huiled'oHve.Laissezle~er40mlnutes.Ajoutez,danslestrous,de 

l'ailcoupéenmorceaux,dubasilic,despetitsbootsdetomates 
séchées.desolivesnoiresetvertescoupéesenmorceaux,du 
poivron, etc. Enfournez à four prê<haufféà220°Cet1aissezcuire 
unevingtainedeminutes.Couvrezd'unefeuilled"aluminiumsi le 
dessusdoretropvite.Àlasortiedufour,coupezenquatre. ouen 
petitscarrés.Cettefocaccia.toutcommelapizza.sedêgusteàla 
sortiedufour.maisellesecongèletrèsbienetse réchauffesans 
problème. 



Les pains cuits au four 

Petits pains vapeui~ 
Cuits d'abord à la V<Jpeur (ou pochés à l'eau bouillante), ces petits pains terminent leur cuisson au four. Leur goût rappelle 
celuides«bagels». 

Programme 12 

POUR UNE DEMI -DOUZAINE DE PET ITS PAINS 
210mld'eau 
350gdefarineblancheTssouT6S 
2c.c.delevaindéshydraté 
tc.c.desel 
tccd'hui\ed'olive (ou beurre) 
tc.c.desucre 
t c.c.de jusdecitron 

POUR UNE DIZAINE DE PETITS PAINS 
270mld"eau 
4SOgdefarineblancheTssouT6S 
2,5c.c.de levaindéshydraté 
l,Sc. c. desel 
tc. s.d"huiled"olive(oudebeurre} 
tc.c.desucre 
l C.c.dejusdecitron 

RÉALISATION 
En findeprogramme.sortezlepâton.Façonnezdespetitspains 
ronds.Vouspouvezfaireuntrouaumilieu.Laissezleverune 
bonr~eheuresurdupapiersu l furiséàl'abridescourantsd'a ir. 
Badigeonnezd'eauvospetitspainsetparsemez-ydesgrainesde 
cumin.Placez-lesdans un cuit-vapeur(oudans un récipientmis 
surunecasseroled'eaubouillante)et laissez-lescuire20minutes. 
Enlevez-lesetmettez-lesàfourpréchaufféà220"C. Laissez cuire 
10à J5minutes.Sortez-\esq uandilssontbiendorés. 

VARIANTE 
Si vous ne ~oule z pas fa ire cuire vos petits pains à la vapeur, vous 
pouvezlesplongerdansl'eaubouillante(aveclepapiersulfurisé 
surleque\ilsontgonf\é)JOsecondesdechaquecôté. Ëgouttez·les 
suruntorchon,puismettez-lesa ufourpendant20minutes 
en~iron,jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. 



Fougasse 
Elles sentent bon la Provence, les fo ugasses. On les déguste avec les doigts. chaudes ou froides. 

f'rogramme12 

POUR 2 FOUGASSES 
2IOmld'eau 

38og defarineTssouT 65 
Ipetitec.c.delevure 
zc. s.d'huiled'olive 
Ic. c. desel bien bom bée 
Jc.c.dejusdecitron 

RÊALISATION 
SortezlepâtonaprèsJOminutesde levéeenmachine. Pi iez-le 
endeux. tournez-led'unquartdetour,pliez-leendeux,etc.Ëtalez 
lapâteetentaillez-la,puisétirez-lapourélargir lestrous. Faites 
1ever2ominutesàl'abridescourantsd'air.Badigeonnezd'eau 
:.alée.Enfourne<àfourpréchaufféà220"Cetbaissezà2IO"C. 
N'oubliezpas le"coupdebuée»(voirpdgeg) . Laissez cuire20à 
2Sminutesensurveillant lacuisson. Sortez lesfougasses. 
Dégustezsansattendreoudans lajollrnée. 



Les pains cuits au four 

Fougasse aux olives 
et tomates séchées 
À déguster à la sortie du four, accompagnée d'une salade verte. Cette fougasse peLJt. à 
elle seule. constituer un repas! 

Prog:ramme12 

POUR 2 FOUGASSES 
.uo mld'eau 

3SOgde farineTssou T65 
l c. c. deselbienbomtlée 
lpeti tec.c.de levure 
zc. s.d'huiled'olive 

30 gdet.omatessêchêesréhydratéE!S 
zo gd'olivesvert.esetnoires 

RÊALI SATION 
Ajoutez les tomal!!s et les olives ainsi que 30 9 de farine en fln de pêtrissage. 
Sortezlep:jtooapri'>s ]Ominutes de !evêeenmachîne.Pllezendeux.tournezd'unquartdetour, 
pliez en deux, etc. halez la pâte et entlinez-la, puis étirez-la pour agrandir les trous. Faites lever 
20 minutes .!! l'abri d~ courants d'air. Badigeonnez d'eau salée. Enfournez à four préchauffé à 
220 °C ct baissez à 210 °C. Laissez cuire 20à 25minutes. N'oubliez pas le .. coup de buée,. (voir 
pageg)etsurJeillezlacuisson. Dégusf.l>lsansattendreoodanslajoumée 





Les viennoiseries 

Tresse briochée 
Préparées sur une poolish, ces tresses briochées ont une texture exquise. Elles sont très 
simples à réaliser et font beaucoup d'effel 

Programme12 

POUR 2 TRESS ES 
laveme(oulematlnpour lesotr),prép~ruvotrepoolish: 

ISO gdefarinef 4Smélangéeavec1SOml delalt 
+ lpincéedelevureinstlntanée 

Le lendemain (ou le soir méme), mettu la pooHsh dans la machine et aj<Juttl : 
)jaunes d'œufs 
26ogdefarlneT 45 
1/zc.c.delevure lnstanl<lnêe 
lc.c...desel 
70gdebeurre 
)Ogdesucre+2sachetsdesucrevanillé 
Vanillel!quide 

l c.c. dejusdecitron 

RÉALISATION 
Vérifiezvotrepàton;ildoitétreplusmouquepourdupain (enraisondela présencedebeurre). 
Une fols le programme terminê. sortez 'lOtTe pâton et divisez-le en 6 parts êgales. Façonnez les 
boudinsdepâte.Prenezentroiset.suruneplaque,tressez-Jesd'unemanièretrèsijche{afinquela 
pâte puisse gontier librement). Faites de même pour la seconde tresse. lilissez \ever 40 minutes 
.'!l'abri des toJrants d'air. Enfoumez à four préchauffé à 200 °(, baissez à 18o-<: et laissez cuire 
20minutes.Surveillezlacuisson;œstressesdorentassezvite! 

VARIANTES 
Vouspouvezsaupoudrervos tressesde petitsmorceaux.desucre (sucreperlé)avanld'enfc urner 
Cestressesont ungoûttrèscioux.Vouspouvezégalement lesparfumerdvecdel'eaudefleur 
d"oranger ou,pourungoût plusinhabitl.le\.de l"eauderose,etles enrichird'épicesetdefruitssecs. 
defruitsconflts, de cardamorne. degingembre,de dattes,etc. 
Vouspouvezégalementréalisercestressessansfalredepoolish.Danscecas,lntégrezdirectement 
liqui<!eetfatine, etauçmerrt.ezlaqu<mtttédelevure.L.atexturedevotre mieseraunpeumolns 

""'· 





Les viennoiseries 

Petits pa1ns au chocolat bi-iochés 
Ces délicieux petits pains au chocolat, a base de pâte briochée et feuilletée, sont assez longs et minutieux 
à réaliser, mais vos enfants en redemanderont! 

Progr~mme12 

POUR UNE DOUZAINE DE PAINS 
AU CHOCOLAT 
26omlde lait 
45Dgdef<1rineT45 

tc.c.delevureinstanUnêe 
tc.c.desel 
tOgdebeurre 
40gdesucre 
tc.c.dejusdecitron 

POUR LE FEUILLETAG E 
150gdebeurre 

POUR LE DORAGE 
tœufbattu 

RÉALISATION 
Unefoisle programmeachevé,sortez le pâton etplacez-le 
30 minutesauréfrigêrateur, dansunsaladier Oepâton se 
travailleraplusaisémentensuite).Sortezle~tondu 

réfrigérateur,étalez-lei!urouleauàpâtisserieenforme 
derectangle.mettez lebeurreenpommadeaumilieuetmpllez 
entrois.Remettezauréfrigérateur tomlnutes.Sortezlepâton, 
tournez-led'unquartdetourpuis,aveclerouleauàpatisserie, 
êtirez-leaflnd'obtenir unrectanglequevousreplierezentrois 
(vousobtiendrezuncarrê).Remettezaurêfligêrateur pendant 
tominutes.Sort.ezlepatonetreprenezla manœuvreprêcêdente. 
Auboutdetroistours(avectoujourstOminutesd'attenteau 
frigidaireentrectlaquetoor).votrefeoillet.ageestachevé.Coupez 
lepiitonenbandesquevoosroulerezsansserrersurdespetites 
barrettesdechocolat(ouduchocolatenpépites).Laissezlever 
lheure,.'itempératureambiante . .'il'abridescourantsd'air.Dorez 
ledessusdevospainsauchocolatavecunœufbattu.fnfoornezà 
four préchauffé â 220 •c et ldissez cuire 20 minutes. Surveillez 
bienvotrecuisson. Laissezrefroidirsurunegrine. 

VARIANTE 
Pourlaconfectiondescroissants:coupezlapdteentriangle. 
etroulez-laencommença ntpar leg randcôtê,puistordezlapdte 
pourluidonneruneformedecroissant 



La pâte est laissée â reposer toute une nuit au réfrigérateur. Cela donne â cette brioche bien connue du nord de la France une 
texture unique, légêre et aérée. 

Programme12 

POUR UN CRAMIQUE DE 8 PARTS 
J30mldelait 
35ogdefarine 
tœufbilttuenomelette 
togdelevurefraiche 
o.sc.c.desel 
70gdebeurre 
6ogdesucre+tsachetdesucrevanilh! 
toogde raisins secs 

REALISATION 
Ajoutezlebeurrelegèrementfonduencoursdepétrissage. 
Ajoutez lesraislnsenflnde pétrissage. au~ bip» machioe. Une 
foisleprogrammeterminè. sortez le pâton,pétris~z ·leque\ques 

minutesenfarinanlbienvos mains et laissezreposerdans un 
saladier au réfrigérateur toute unenuiLle\endemain.sortezle 
pâtonetfaçonnez800ulesquevousmettrezlesunesàcôtédes 
autresdansunmouleàcake. bienserrèes.Laissezlever Jheureâ 
températureambianteetàl'abridescourantsd'air.Oorezle 
dessusàl'œuf.EnfournezdansunfourpréchaufféàJ80°C 
et laissez cuire JO minutes. Surveillez la cuisson. Sortez. démoulez 

et laissezrefroid!r sur unegrille. 

AsTUCE 
Sivousavez!ïmpressionqueV{)Sbriochesbrù!entendessous, 
rajoutezlalêchefritefroklesousvotreplaqueàmi-cuisson. 
Eneisoleraunpeuvotrebriochedelachaleur. 

VARIANTE 
Vouspouvezparfumer votrecramiqueavecdel'eaudefleur 
d"oranger ou du rhum. 



c~olk 

En provenance d'Allemagne, et traditionnellement servie à 
Noël. cette brioche gorgée de fruits secs et confits peut se 
conserver plusieurs semaines ... s'il n'y a pas de gourmands 
trop près! 

Programme 12 

POUR UN STOLLEN 
!OOmldelalt 
380gdefarine 
Jœyfbattuenomelette 
lC. c. levure instantanée 
o,sc.c.desel 
lOOQdebeurre 
70gdesucre 
Jsachetdesucrevanillé 
IOOgderalsinssecs(deSmyrneetdeCorinthe) 
SOgd'amandes 
zsgdenoix 
zogd'abricousecs 
zsgd'orangeconfite 
zsgdecitTonconfit 
zogdebeurrefondu 
sucre glace 

REALISATION 
Vériflezvotrep.ltonilnedoitpasêtretropmou.Ajoutezfruits 
secsetraisins(macérésdansunmêlangederhumetd'eautiède) 
enfindepétrissage.au•blp~machine.Àiafinduprogramme, 
sortezlepâtonetfaçonnezunpainlong.l.dissezlever!heure 
âl'abridescourantsd'airdansunbannetonousuruneplaque. 
Enfourneztelqueldan s unfourpréchaufféàt8o"Cetlai~z 
cuire40minutes.Àiasortie.bddigeonnezde2ogdebeurrefondu 
surlequelvoussaupoudrerezaussitôtdusucreglaceencouche 
ép<~isse 

ASTUCE 
Pourrehdusserencorelegoût.vouspouvezraJOUterdusucre 
vanillé.etdelapoudred'écorcesd'orangeoudecitron(vendue 
enmagasindeproduitsbiologiques). 

Brioche au pavot 
Une brioche qui nous vient des pays de l'Est Farcie d'une 
pâte au pavot et aux amandes, elle ne dévoile ses trésors 
qu'une fois coupée. 

Programme12 

POUR UNE BRIOCHE POUR 6 PERSON NES 
120mldl'lait 
350gd~>farineT45 

Jœlifbattuenomelette 
o,sc.c.delevure 
Jc.c.desel 
50gdebeurre 
2Sgdesucre 

POUR LA GARNITURE 
8og de graines de pavot 
50gd'amandesenpoudre 
6ogderaisinssecs 
sogdesucre 
lc.s.demiel 
sogdebet.irrl' 
20gd'korcesd'oraflgeetdecitroncoofites 
lezested'uneorange 
1pin<.éedeeannelle 

R ÉALISATION 
Pendantqueleprogrammesedéroule,ébouillantezlesgrainesde 
pavotdansunecasserole,pulsfiltrezetenlevezl'eau.Remettez 
lesgrainesdanslacasserole,ajoutezlebeurreetlerestedes 
ingrêdients,laissezcuirequelquesminutes,puislaissezrefroidir. 
Unefoisleprogrammeachevé,sortezlepàtonetétalez·leen 
formederectangle.Recouvrez-ledelafarceau pavot et roulez-le. 
laissezlever30minutesàl'abridescourantsd'airdansun 
banneton(ouunmouleàca ke,chemiséd'untorchonfariné). 
Enfournezdansunfourpréchaufféàt8o"C etlaissezcuire 
]Ominutes.Sortezlabrlocheet laissez·larefroidirsurunegrille. 
PréparezunglaçageenmélangeantJc.s.de sucreglace etunpeu 
d"eau.B<ldigeonnezlabriocheOemélangeblanchitenséchant). 



Bt ·ioche torsadée à 
la c, èMe pâtiss,ère 
Un peu de minutie VQUS sera nécessaire pour 
confectionner cette brioche, aussi belle que bonne. 

Programme 12 

POUR UNE BRIOCHE POUR 4 PERSONNES 
]Omldelait 
150gdefarlneT45 
Jœufbattuenomelette 
o.sc. c.dese\ 
1petltec.c.delevure 
60gdebeurre 
1c.s. desucre 

POUR LA GARNITURE 
too mlde\ait 
J jauned'œuf 
2o gde sucre 
Jo gdefarine 
20g depoudred'amande 

]Og depépltesdechoco\at 

RÉALISATION 
Pendant que le programme se déroule, pré\)drez la crème 
pAtissière. Battezlejauned'œufetlesucrejusqu'àceqt~ele 
mélangeblanchisse.Ajoutezlafarineetlapoodred'amande. 
Versez le lai t bouillanl remuez et mettez sur feu doux en 
tournantsansarrèt jusqu'ilcequelemélarnJeépaississe.Laissez 
refToldlr.unefoisleprogrammeterminé,wrtezlepâtonet 
étalez·leenformederectangle.Recouvrez·lede crêmeet 
parsemezdepêpitesdechocolau.Roulezenboudin. Coupezce 
boudin endeuxdanslesensde lalongueur.Torsadez lesdeux 
boudlnsenveil\ant àceque lacrème restetoujours vers lehaut, 
puisdonnezàcettetor~delaformed'unecouronne.Lai sse z lever 
20 minutesêl'abridescourantsd"air. Enfournez dans un four 
préchauffêà t80°Cel lalssez cuire25 minutes. Dès lasortie, 
badlgeonnez desucrefondu mélangé à un peud"eau. 

VARIANTE 
Fourrez cette brioche avec du u lemon curd ~ 

Bnoche mulée 
aux ra1s1ns 
Cette brioche roulée est un régal pour les yeux. .. et 
les palais gourmands. Sa réalisation requiert néanmoins 
un peu d'attention. 

Programme12 

POUR UN MOULE CARRÉ 

DE 25 CM X 25 CM 
130mldelalt 
350gdefarineT45 
tœufbattuenomelette 
tc.c.delevureinstantanée 
t p-e:tltec.c. desel 
40gdebeurre 
30gdesucre 

POUR LA GARNITURE 
zogde beurre fondu 
zog de sucre 
too g deralsinssecs 

RÊALISATION 
Unefolsleprogrammet.erminé.sortezlepâtonetêtalez·le en 
rectangle. Badîgeonoez·le de 20 g de beurre fondu et de 20 g de 
sucre.Recouvrezdetoogderaisinssecs.Roulezenboodin. 
Coupezentranchesde)cmdelarge.Posez·lesdansunmoule 
carréchemisêdepapiersulfurisé,fourrageverslehautlaissez 
lever30minutesàl'abridescourantsd'air. Enfoumezdi.lnsun 
fou r préchaufféàt80°Cetlaissezcuire20minutes. Couvrez 
d"unefeuilled'alumlnlumsilabriochedoretropvite. faites 
bouillir t c.s.desucreavectc.s.d'eau pendant2minutes. 
Badigeonnezla briochedecesiropdèslasortiedufou r. Démoulez 
et laissezrefroidirsurune grille.Lescarrés de briochesse 
détachentfac!lementles unsdesautres. 

VARIANTE 
Remplacezlesraisinspardespépitesdechocolat 



Les viennoiseries 

Une spêcialité du Haut Doubs. souvenir d'enfance de l'auteur... n s'agit d'une base de brioche sur laquelle est étalé un mélange 
de crême fraîche, de fleur d'oranger. d'œuf et de sucre. Personne ne peut y résister ! C'est le gâteau du dimanche et des 
goù tersdefête. 

Programme12. 

POUR UN GÂTEAU POUR 6 PERSO NNES 
30mldelait+ 1c.s.derhum 
zsogdefarineT45 
Jœufb.lttuenomelette 
1 petite c. c. de le~ure instantanée 
1petitec.c.desel 
]Dg de beurre 
lc.s.desucre 
lC.c.dejusdecitron 

GARNITURE 
!œuf battu 
zsmldeuèmefrakhe 
zc.s.desucrecristallisé 
Jc.s.defleurd'oranger 
zog de beurre 

RÉALISATION 
Àlafinduprogramme,enlevezlepâton.~talez-lesurunmouleà 
tarte farinéetlaissez -leleverJOminutesàl'abri descourants 
d'air. Recouvrella pâtt"de sucre cristallisé. Battez dans un bol 
l'œufaveclacrêmefraîcheetlafleurd"oranger.Nappez·enle 
gateauetparsemezdeooisettesdebeurre.Enfournezdansun 
four préchauffé il 180°Cetlaissezcuirezominutesenviror~. 
Sortezlegâteauqu.:wd ilestbien doré. Dêmoulezetlaissez 
refroidir sur une grille. 

ASTUCE 
Sivous avezdesdifficultêsâêtendre~otre~tedèssasortie 
dela machine.placez·launedlzainedeminutesaurêfrigêrateur. 
Vousl"êtalerezensuitesansproblème. 
Ce•gâteaudemênage•secongèletrèsblen. 



IS 

Oes petitesbriochestrès lêgères pourtouteslesfaimsettoutes les gou rmandises ... 
Cette recetteseprèteàde nombreusesva riantes 

Programmet2 

POUR UNE DOUZAINE DE BRIOCHETTES 
eo mlclelait tiffle+l(. s.d'eaude neurd'ounger 
300 gdefarineT45 
sogdefromageblanç (ousogdeyaourt) 
2jaunes d'œufs 
t t. t .delevureinstant;.mée 
Jc.c. desel 
20gdebeurre 
2c.s. desuue-tJsachetdesucrevannlê 
sogderaisinssecsrêhydratésdansduthé (oudu rhum) 
J c.c. de jus dedtrOll 

RÊAUSATION 
Mettez le fromilge blanc avec les œufs et le lait dans la machine. 
Ajoutezlesraisins enfindepétrissage.au,bip•machine. 
Unefoisleprogrammetcrminé. sortezlepâton. coupez-en 
lZ morceauxquevouslaisserez leverdansdespetitsmoules 
pemdant theureàl'abridescourantsd'air.E nfournez àfour 

prê<:haufféàt65°Cetlaissezcuirezominut.e-senviron.Couvrez 
lesbriochesavetunefeuilled"aluminiumsiellesdorenttropvite. 
Oémoulezetlaissezrefroidirsurunegrille. 

VARIANTES 
Remplacezles raisinspar desoolxoudesamandes 
Ajoutez despépitesdechocolatlorsquevotrepâton est sortl de 
lamachinc(afind'éviter qu'ellesnefondenttropvite} 
Cetterecetteestégalemenl palfaitesi vous nefaçonnezqu'une 
grossebrioche,que vous laisserez leveret que vousenfournerez 
dansunmouleà cake. 
llexistedesmoulesensilicone.trèspratiques.quipermettent 
de réaliser 6 briochettes par plaque. Inutile de le~ beurrer. 



Les viennoiseries 

Fouace 
Cette couronne aux fruits confits sera aussi bene à regarder que plaisante à deguster, 
légèrement tiède 

Programme12 

POUR 1 GROSSE COURONNE POUR 8 PERSONNES 
Laveille(oulematinpourlesoir),préparezvotrepoolish: 
t50gdefarineT4Smélangéeavectsomlde lait 
+tpincêede levureinstantanée 

Le le 11dem~in (ou le soir même), mettez la poolish dans la machine et ajoutez : 
2œufsbattusenomelette 
zc.s.d'eaudefleurd'oranger 
300gdefal1neT45 
t/zt.c..de\evurei~t.lntan~ 

!C.e. de sel 
t:rogdebturre 
45Qdesocre+z .wchetsdesucre vanillé 
tc.c.dejusdecitroo 

POUR LA GARNITURE 
sogd'orangescoofltes 
sogdecltronsconfits 
(outoogdefruitsconfttsdivers) 
tjauned'œuf 
togdesucreengrains 

RÉALISATION 
Rèljoutezunpeudeliquidesilapâtee5ttropsèche.Ajoutezvosfru1Uconftt senflndepétrissage, 
au"b1pnmacl1ine. Leprogram meterminé,sorteilepàton. façonnez une couronneavecuntrès 
çrostrouôumilieu (ilserefermeenlevantetd la cuisson)etlaissezleveràl'abriciescourantsd'air 
pendant une bonneheure.Renversezsuruneplaque.Dorezal.ljauned'œufmélangé~vecunpeu 
d'eau. Saupoudrez desucreen grains. Enfournezdansunfourpréchaufféà200"C, baissezà t8o "C 
et kllssezcuire30minutesenviron. 

ASTUCE 
Vouspouvezaussifairelever votrefoudCedansunmouleàsavarinenprenantsoindebienfariner 
les côtés. 

VARIANTES 
Remplacezl'eaudeAeurd'orangerparde l'ani:.ette. 
Garnissez ledessusdefruitsconfits(enappuyantbienpourqu'i lsadhèrent). 

LedoragepeutseréaliseraussiavecducaféfToid. 





Foi1·e aux astuces 

PESÉE 

• Avec une balance électronique, on considère que 100 ml 
d'eau sontéqutvalentsà1oog. 
• le poids moyen d'un œuf est de 6o g. Si vos œufs sont 
plus petits ou plusgros.ajustezles liquides. 

LEVURE, LEVAIN ET LEVEE 
• La levurefra\ches'achète chez le boulanger, par petit 
cubede42 g. Elle se conserve quelques semaines au 
réfrigératcuretpeu tégalementsecongeler (dansee cas, 
sortez-la et laissez- la décongeler au moins 1 heure avant 
de vous en servir). 
• Certaines levures ont un goût particulier. Essayez-en 
plusieurs avant de trouver celle qui yous convient! 
Maissachezqu'unecuilleréeà cafédejusdecitron en 
neutraliselegoûL 

• On pourrait penser que plus on met de levure fou de 
levain déshydraté), plus le pain va gonfler. C'est ~ux! 
Trop de levure et votre pain va bien gonfler à la levée puis 
irrémédiablement s'effondrer lor5 de la cuisson. Si votre 
pain, une fois cult. est creusé surie dessus, c'est 
probablement dü à un excês de levure. 
• la levure ne doit jamais toucher le sel. Placez dans 
la cuve les Hquides, la moitié de la farine, le beurre (ou 
l'huile) et le sel, puis l'autre moitié de farine. ct enfin 
la levure. Autre méthode : sel dans un coin, sucre dans 
rautre.matièregrilssedansletroisièmeet levureou 
levain au milieu. 
• Letempsdelevéeestapproximati f. Tout dé pend de 
lachaleurdelapiècedanslilquellevotrepdtonlève. 
Plus long ue en hiver. la levée peut se réduire en été 
Lesconditionsdlrnosphériquesjouentaussi (temps plus 
ou moins humide, ou orageux) 
• \one bonne façon de voir si votre pain est prêt à être 
enfourné : enfonce? doucement un doigt dans le pâton. 
Si la marque s'efface aussitôt vous pouvez attendre un 
peu. Si la marque s'efface lentement. le pain est prêt a 
être enfourné. Si la marque ne s"efface pas, faites vite, 
il a déjà trop levé! 

INGRÉDIENTS 

• Tous les ingrédients doivent être à !a même 
température. N'hésitez pas à passer vos liquides quelques 
secondes au micro-ondes pour les tiédir légèrement 
(notamments'ilssortentduréfrigérateur). 

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE À PAIN 
• N"hêsitez pas à « nettoyer "les bords de votre cuve 
avec une spatule en plastique souple !:'n cours de 
pétrissage, afin que toute la farine soit bi!:'n intégrée 
au pâton. 
• Pourdesralsonsdesécurité,nepréparezdespains 
en différêqu'avecdes recettesquevousavezl'habitude 
de faire (afin d'éviter tout risque de débordements). 
Ne laissez jamais vos machines sans surveillance. 

CUISSON AU FOUR 

• Pour savoir si un painestcuit lorsquevous le sortez 
du four, frappez-le dessous avec les doigts. il doit 
«sonner »creux. 

CONSERVATION DU PAIN 
• les machines sont prévues pour« garder votre pain 
au chaud ,. une heure après la fin de la cuisson. Mais il vaut 
mieux sortir le pain dès la fin du programme si vous voulez 
éviter qu'il ramollisse. 
• Ne coupez jamais vos pains à la sortie de la machine. 
Le couteau collerait a la mie. Attendez qu'ils refroidissent 
sur une grille. 
• Le pain se conserve très bien dans un torchon. 
Les meilleurs sont en lin et coton ; ns laisst:>nt passer 
l'humidite et empf!chent le pain de trop sécher. Mais 
attention: neleslavezqu'à l'eau claire, sans savon, 
si vou s nevoulezpasquevospainssentent...lesavon! 
• N'hésitez pas à congeler vos pains coupés en t ranches. 
lorsquïls sontencorefrais. Jls n"ontpasbesoin d'être 
d~r.ongclés.Pilssez-lessimplementaugrille-paîn, 

et vous aurez tous les matins pains et brioches comme 
s'ils sortaient du four! 
• Les brioches et les pains qui contiennent beaucoup 
d'œufs sont plus fragiles et doivent être consommés plus 
rapidement 
• Ne jetez pas vos morceauxdepainsrassis! Passez-les 
au mhc.er. Vous obtiendrez alor5 de la chapelure, que vous 
pourrez conserver dans une boîte hermétique. 

NUTRITION 
• Nous consommons du pain de plus en plus sa lê... Essayez 
de réduire petit à petit le sel de vos pains, mais ne le 
supprimez pas. Le sel est essentiel a la maturation de votre 
pâton {il l'empêche de trop gonfler}. 
• Matière grasse et sucre ne sont pas obligatoires, 
mais donnent une jolie croûte dorée au pain. Vous pouvez 
remplacerlebeurreparde l'huiled'olive,parexemple. 
Vous pouvez aussi les supprimer de toutes vos recettes. 
• Pour qu'un pain soit digeste, il faut attendre quelques 
heuresavantde1emanger. 
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PAIN 
ma1son 

« Humm, ça sent bon le pain tout chaud 1 » N'avez 

vous jamais rêvé, en passant devant une 

boulangerie d'où s'échappait une alléchante odeué 

de la retrouver à la maison et de faire votre pain 

vous-même ? Grâce à la machine à pain, rien de 

plus facile ! Il suffit d'un peu de temps et 

d'imagination pour réaliser de délicieux pains en un 

tournemain. 

Ce livre vous propose 98 recettes de pains, de 

bnoches et de viennoiseries, pétris et cuits en 

machine ou pétris en machine puis façonnés à la 

main et cuits au four 

Cathy Ytak, romancière et traductrice, passionnée de cuisine, 
fait son pain chez elle depuis longtemps. Elle aime avant tout 
les choses naturelles et simples ... comme du bon pain. 

Ce livre vous est offert par Moulinex 
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