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Avant-propos

Faire son pain est une pratique universefle et Tune des plus anciennes. Le pain — aliment rol — naurrit
aussi bien Timaginaire que le corps. Pour pew qu'on y ajouts beurre, sucre et ceufs, il se transforme en
brioche savoureuse et odorante.

Aujourd’hwi, pour faire du « pain maison, | n'est plus nécessaire de passer de longues minutes & pétrir
la péte... puisqu'il existe des machines qui s'en chargent. Ces« machines & pain s, déja couramment.
utiliséas ~ et depuis assez longtemps = en Grande-Bretagne, en Allemagne, en Suisse et en Belgique,
arrivent en force en France, les pays du bon pains.

Poir ceux et cefles qui sont pressés, plus besoin de mettre« la main 3 1a pate«! 1| suffit de placer les
ingrédients dans la cuve de sa machine, programmer le pain que T'on souhaite obtenir, et Cest tout.
Quetques heures plus tard, une bonne odeur de pain chaud chatouille vos narings, Le pain cuit est sort
de la machine, et le tour est joud.

Mais fl arrive aussi que 'on ait envie de prandre son temps, pour retrouver le godt du pain fagonné

w & lanchenne », en baguette, boule ou couronne. L encore, les machines & pain répondent présentes,
puisgue toutes propasent un programme des pite seule s qui comprend b pétrissage puis une premidre
levése, Ensuite, rien de plus simple, la pite est enlevée de la machine, fagonnde selon ses ddsirs, et aprés
une levée traditionnelle, cuite au four.

Les detx appartent bien des et notra voew le plus cher est que, aprés avolr
parcoury ce Tivre et testé les recettes, vous ayer envie, @ votve tour, d'en inventer d'autres,

Cathy Ytak



Faire son pain en machine: mode d'emploi

De quoi est fait le pain?

De farine, d'eau, de levain (ou de Jevure) et de sel. Tous
dofvent Etre de trés bonne qualits,

LA FARINE DE BLE

5i la recette ne le précise pas, Tl s'agit toujours de farine
de froment ou farine de b, 11 en existe de plus ou molns
campléte.

La farine T 45, trés raffinde, est utilisée en viennaiserie,
Ellz r'est pas indiquée pour faire du pam.

L farine T 55 ou T 65 est la farine blanche classique pour
le pain. On trouve la T 65 dans les

[autres liquides peuvent remglacer leau: le lait apporte
du mosllew, les jus de frufts ou de légumes apportent godt
et couleur...

Toues Jes Nouides doivent dtre 4 température ambiante,

En hiver, vous pouve: Wobrement les faire tédir avant

de les mettre dans votre machine,

LE seL

Tl donne du godt au pain mais se révéle également
Indispensable pour éviter qu'il ne léve trop (et retombe

de produits biglogiques.

La farine T B0 est dite aussis farine bises, Cest une farine
un peu muoins raffinée, qui donne un joil pains bis=.

La farine dites complétes commence au n® T 10, On trouve,
natamment dans les magasins de produits biclogiques,
des farines T 130, 7150 et T 170, Plus le chiffre augmenta,
plus 1a farine est compléte:: plus la propartion de farine
compiéte est importante dans votre pain, molns § e,

En raison de la concentration des pesticikdes sur Tenvelope
des grains, il est conseilé, lors de Futilisation de farines
compiétes, de choisir des farines biologiques, sues

de céréales qui n'ont recu i engrais ni pesticides.

Tl existe aussi des farines toutes prites pour faire du pain.
Elles sant. pratiques & utiliser, mals la plupart contiennent
des additifs.

LES AUTRES FARINES

On peut séparer les farines en deux grands groupes:

Les farines ditas« panifiables= sont des farines qui, comeme
a farine de blé du gluten, il
Tewée du pain, I S'agit des farines d'épeautre, de kamut, etc.
[autres farines sort dites« non panifisbless. Ees ont trés
ban goidt et peuvent Btre ajoutées & de la farine panifisble
dans une proportion qui ne doit pas excéder 50 % du poids
total de farine pour gue e pain puisse lever correctament.
T s'agit des farines de seigle, de mals, de pois chiche, de
sarrasin, de chanvre, de chitaigne, ete. Certaines d'entre
elles ant un gt puissant, et ne doivent pas dépasser

10 4 15 % du poids total. Flusieurs de ces farines portent
également un ruméro, Plus il est éevé, plus efles sont,
complétes.

LEAU

La meilleure eau pour faire son pain est Gne eau pure!
L'eau du robinet, parfols trop chiorée, peut empécher e pain
de lever corractement. 11 peut donc préférable d'utiiser de
T'ea filtrée, ou qui a reposé un peu dans un récipient. Lsay
de sourte canvient trés bien.

& la cuissori). [T doft étre le malns raffing
possibie. Le sel grs fin de Guérande est idéal, Le gros sel

ne doit jamals tre utilisé dans les machines, il risquerait
de rayer la cuve. Enfin, sel et levure ne dolvent. pas entrer
en contact direct.

LA LEVURE, LE LEVAIN

Quand on parie de levure, pour le pain, fl $'agit toujours

de levure de baulanger. On trouve la levure fraiche, sous
forme de petits cubes, chez e boulanger, On la trouve
également sous forme déshydratée, en sachet ou en bafte.
Les Tevures de boulanger de type« Briochins sont des
Tevures déshydratées« instantanées» ou suractivéess

et sont trés simples & utiliser; i suffit d'en saupoudrer

la farine. Les levures « spéciales pain» sont également.
des evures« instantanses s, Si vous préférez |3 levure de
boulanger non instantanée (elle a besoin d'3tre réactivée
avant utilisation), consuftez la notice qui Faccompagne,

L3 levure: chimigue ne convient pas (elle ne permet pas

au pain de« lever» et ne sert que pour kes giteaux],

Le levain est un mélange de farine et d'eau mis & fermenter,
On en trouve aujourdhui sous forme déshydratée, trés
simple & utiliser (o de saupoudre sur 1a farine, tout comme
Ta levure). 1 est dgak appelé« levain f ibles,
Hlors, levure ou levain? Clest une question de godt!

La levure permet d'cbtenir des pains plus genflés, au gadt
plus dot, qui Jévent un peu plus rapidement. Le Tevaln
donne un pain plus authentique, phis rustique, qui lve un
peu mains vite, 1 est plus sain, dans ks mesure ol 1l permet
la gestruction d'un acide contenu dans le son de hlé, 'acide
phytigue, qui peut & la longue 5 avérer décalcifiant.







Faira sen pain & Palde d'une machine & pain n'a vien de bien
sorcier | Certains renoncent pourtant, faute d'arriver
rapidement 4 des résultats satisfaisants, alors quiil suffit
de mettre les ingrédients dans vatre cuve selon Tordre
préconise par l2 mode d'emploi de votre machine, et
surtout, de bien doser la proportion farine/zau Je Th,

pour « Taux & hydratation =) — cest e« couple » essentiel,
Trop d'eau: le pain s'effondre 3 1a cuisson; pas asser: f est
Lrop dense, vaire dur,

La propartion d'eau par rapport & 1a farine varie en
fonction des favines utilisdes, Certaines « complétes », par
exemnple, en consamment davantage, Dautres paramétres
extérieurs entrent également en comptes tels quele
ternps humide ou sec, frodd ou chaud, Taltitude, etc. Ces
variations sont scuvent légéres, néanmeins elles influent
sur la qualité du pain,

COMMENT VERIFIER QUE LE TAUX
D'HYDRATATION EST CORRECT?

En soulevant rapidement je couvercle de votre machine en
cours de pétrissage, ou en regardant & travers le hublot
AU bout d'une dizaine de minutes de pétrissage, vous devez
wvalr un patan déja bien formé (photo n® 1), Dans Te cas
contraire, £i Je paton colle & la parci et est trés mow, ily a
trop deau (photo n” 2). Rajeutez de B farine par toute
peLite quantité (10 g), et attendez un peu avant d'en
rajouter encare. SiTa pite ne semble pas nomagéne, parait
se dechirer et ne pas former une belle boule Nsse, elbe a au
centraire besain d'eau (photo n® 3}, Ajoutez-en en taute
petite guantité (1o ml par 10 mi).

Le matiériel indispensable pour faire san pain an maching

» Avec Lo systisme di bare ok une précisian au gramme pris, une
putite balance dlectromique permet de mesurer les ingridiants
directemant dans la cuve posée sur la balance.

NE: 8¢ c. = 3 g de farine gu de kevre et 4 g de sel;

165 = 109 de faring,

+ Une spatule souple, paur sider & ce que touts b farine £Tntégre
correctament. dans la pate au début du pétrissage,

» Un gant pour sortir |a cuve de la maching sans se briiler.

[uans | cettes de o Tivre, nous atilisé du ewain déshydraté
P | pain ot de la evure powr la viensaisorie.
St wous dicide d'utiiser de Ja levur

2c.cdel dishydrati = 1/2 c. ¢. de bevure i io =179
da lvure fraiche,

2,5 . €. e bewain dilsbydrati = 1 c. . de levure instantange = 329
e bevure fraiche.

de 1a bevure

hvantes:

1.5 €. ¢, de bevain déshydratd = 15 ¢ ¢ de bevure instantande = 300
de bevure fraiche.




La pockish tappelde dgalement « levaln sur levures) est une
technigue simple qui permet awx pains et aux brioches de
développer leurs arbmes, La mie est plus élastique, elle s
conserve mieux. Efle permet en cutre d'utiliser beaucoup
moins de levure ou de levain, et de supprimer le sucre,

e Tait, les matiéres grasses qui sont ajoutées pours donner
du gait=. On est, avec cette technique, trés proche du pain
fait en boulangesie. Le pain se :r=r.ar9 en deux temps (idem
pour la brische mais avec du lait). u 50ir {ou e
riatin pour le sair) - mélangez dans un saladier 150 g de
farine blanche avec 150 mi d'eau trés légérement tiédie
(1030 @ + 100 ml paur un petit pain). Ajoutez ene pincée de
levure déshydratée {pas plus) ou 12 cc. de levain
dishydrate, et mélanger. Laissez repaser & Iabri des
courants d'air toute la nult, ou toute la journé
hon. Quand on reprend 1a pate, on s'aperoit qu'elle a
augments ume et qu'elle« bulles, Mettez-la dans la
cuve de votre machine & pain et suivez la recette que vous
avez choi

SOUS un

Vous pouvez utiliser votre machine pour pétrir et faire lever
watre paton une premiére fols, puls terméner le fagonnage
du pain librement et le lalsser lever une seconde fois, avant
de le faire cuire aw four. 1 faut pour cela utiliser le
programene 12 de vatre maching {« pite & pizza ). Toutes les
recettes de ce livre peuvent Sadapter & une cuisson au four
avec le fagonnage de votre choix,

LE FACONNAGE

« Lorsque vous retirez ke piton de votre machine, il est un
péu mow. Farinez bien vos rmains et votre plan de travail.

= Pour ke fagonnage des pains« longs s, étaler la pate jusqus
former un rectangle. Repliez la pate en deux en la ramenant
wers vous, et soudez les pords avec les doigts. Renouvelez
une fois Fopération, et soudez bien les bords avec les dolgts.
Roulez le paton un peu afin quiil prenne une forme
ylindrique bien réguliére.

« Pour le fagonnage des boules, formez une galette aplatie,
puis repiiez-la par-dessous, jusqu'a lNobtention d'une belle
boule.

» Lendroit de« soudure = de la pite s'appelle la« clefu,

Ele doit étre dessous si vous faites lever votre pain sur une
plague, et dessus =i vous faites lever le pain dans un
banneton et gue vous« renversez = votre paton sur une
plague avant de le faire cuire (la clef, orsque le pain cuit,

doit Woujours se trouver dessous).
La Levee
U fois fagonns, votre pain doit entamer sa seconde levée

s0us un torchon, d Tabri des courants d'air, sur une plague ou
dans un appelé banneton. Elle dure entre 30 et 60 minutes.

LES INCISIONS

Lorsque votre pain est prét & &tre enfourné (< a levé

en banneton, il faut ke retourner sur une plague), 1l doit étre
Incise sur Je dessus & Faide dfune lame de rasair ou d'un
cutter. Les incistons seront faites longitudinalement, & un
angle de 30° environ. Elies vonta crevers 4 la cuisson et
permettre au pain de gonfler harmonieusement.

LE« COUP DE BUEE®

Juste avant d'enfourner vatre pain (dans un four préchauffé
4 220 °C pendant 15 minutes, jetez dans la kechefrite un peu
d'eau bouiflante et refenmez tout de suite la parte du four
afin que la bude qul sest formde reste & Fintiér
Cew coup de buéer est le secret d'une crodte bien dorde.




Les pains traditionnels

Pain bis

Piuss goiteux que Je pain blanc (page 12}, le pain bis est légérement plus foncé, mais
reste trés doux et bien gonfié. Il accompagnera vos repas au quotidien.

Pregramine 1
PaiN DE 600 &

210 mil d'eau

350 9 da fariee bise T 20

2. C e levaln déshydrané

e cde sl

1.5 d'hudle d'olive (ou de bewrre)
L e de sucre

16 €. de Jus de citron

Pani 0E 750 6

Zoml

480 q de farine bise T 80

25 ¢ e de levaln déshydratd

15 ¢ ¢ de el

1¢.% d'hufle dofive (ou de beurre)
1c. o de sucre

1¢. . da jus de citron

ﬁSTUCE

L sucre ne sont pas abl rnats ls dernent une jahie crolite dovde au pain.
\l‘oui wwu remptscer Mhuile ¢ ofive par du beurre, par sxsmple. Yous pouver auss! 1es supprimer
de toutes vos recettes,







Cest le pain de base, celyi que vaus deve faire en premier
pour apgrendre & connaitre vatre maching,

Pfogri"!m!!
PAIN DE 600 G

210 mi d'gau

350 g de farine Hlanche T 5500 T 65
3 Co de levain dishydeaté

1e¢ desel

¢ dhuile d'elive jou de bewrre)
1cc. de sucre

1€ £ de jus de citran

Pain DE 750 G

270 ml d'eau

4250 7 de faring blanche T 55 0u T 65
25 ¢ ¢ de bevaln déshydrats

L5 ¢ ¢ oe sel

14 & 'huile d'ofive fou de Seurre)
1€ de sucre

1¢. ¢ de jus de citrom

VARIANTE

Pour danner un pain plus doré, remglaces un peu d'eau par du lait:
s vous mettrez de lait. plus vatre pain sera moelieus, 5 vous
préfirer, vous pouver ajouter du lait en poudre, Dans ce cas, ne
modifiez pas 1 quantité d'sau,

Le pain semi-complet 1éve mains qu'un pain blanc, Sa mie
est plus dense et plus foncée. 11 a davantage de gedt, maks
il plaira 4 toute 1a famille,

Programme 3
Pain DE 600 ¢

210 ml d'esu

240 g de faring blanche T 55 00 T 65
180 g de farine complite T 1o

2. €. de Jevain déshydraté

1 e desel

1¢. ¢ dhuile d'olive o3 beurra)

16 ¢ sre

1€ ¢ de jus de citron

Pain DE 750

7o mi d'sau

300 g de faring banche T 55 cu T 65
150 g de farine comgléte T 130

2.5 c. de levin déshydraté

15 ¢ ¢ de sel

1 s dhuile d'olive (ou de bewrre)
scc. e sucre

1. c. de jus de citron



e e - b bt | e e e

Pain de

dit « méteil »

On parle de « méteil » borsque la proportion de farine

de seigle et de farine de blé est de 50/50. Délicieux avec
du beurre, ce pain accompagne parfaitemsnt les fruits
de mer.

Pregramme 3
Pain 0E 600 G

20 ml d'esa

175 g du farine de seigle

175 g de farine blanche T 55 ou T65
2 de levain déshydraté
ve.cdesel

1c. 2. e olive (ou beurre)
1c.c. de sure

166 e jus de citron

Pain DE 750 ¢

o mi d'eau

215 g de farie blanche T550u T 65
225 g de farine de seigle

25 ¢« de levain dishydraté

15 ¢ ¢ de el

1¢. % d'huile d'olive fou de beurrs)
3¢ de sucre

16, €. e jus de citron

AsTuCE

Le pain de sedgle est un pain qui Eve beaucoup moing qu'un pain
blanc. Sa mie est sombee et dense. Le pdton est souvent gourmand
BN g i vous le trouves trop fort en golit. sugmente: la
proportion de farine blanche et rédulsez celle de seigle.

&l

comp
ois farines

Ln mélange équitibré pour un pain trés savourewus
qui g'invitera  toutes vos tables,

Programme 4

Pain DE 600 G
230 mil d'esu

250 g de farine blanche T 55 0w T 65
50 de farine de seigle

50, de farine d'époautre

200 de levain déstydrate
1e.c.desel

1. . O’ hudle dolive (o beurre)
1C.¢. de sucre

1c . de jus de citron

Pain DE 750 6
270 ml d'ean

310 g de faring blanche T 55 0u T 65
70 ce farine de seigle

70 g de farine d'épeautre

25 ¢ . de levain déshydraté
15¢ ¢ de sel

1¢. 5 d'huile d'clive jou de beurre)
1cc. de sacre

1. ¢ de jus de citron

VARIANTE

Wous pouves utiliser des farines de seigle et d'épeautre plus ou
mains complétes. L'épeautre est une trés ancienne céndale, elle
apporte une Saveur particulifrement douce et raffinée au pain.
Un bon équilibre: farine de seigle T 110, farine d'épeautre T 7o,
5i wous n'avez pas de farine de seigle, vous pouves faire un pain
maitié farine blanche, moitié farine d'épeautre,



Les pains traditionnels

Pain complet

Cest un pain au golit prononce, 4 la mis trés dense, qui léve pew, 1l s2 garde bien et il est
riche en fibres, 1l est trés apprécié des végétariens.

Programme 3
Pain DE 600 G

230 ml d'eau

240 de farine bise T 80
110 g de Farine compléte T o

2 c. o de bevain dishydratd
1c.cde el

1. 4 d'huse olive (ou de beurre)
e, ¢ de sucre

1. . S jus de citran

Pain DE 750 G
270 ml d'eau

300 g de farine bise T 80

150 § de farine compléte T 170
25 ¢ ¢ de levain déshydraté

a8 ccodesal

1c.5 dhuile dolive lou de beurre)
1€ €. de sucre

1¢. ¢, de fus de citran

ASTUCE

Vous avaz programmé un pain complet et rien ne bouge ? Pas de paique... L pupert des
rogramemes pour pain complet commencent par une phase de repos, afin de permettre  la farine
de mmrhmenahmmdulqm

VARIANTE
La farine T 170 (ia plus compléte) ne se trouve que dans des magasins de

produits biologiques.
nalnnem:hne rewlamrparnelahjﬂmdehl 150, #t e varier les proportions de faring
bése: Viows pain plus ou moins di pius o mains complet.







Les pains traditionnels

Pain « tradition »

Un mélange de farine de blé, de seigle et de semoule de mais {polental, pour un joli pain
tradition, ! accompagnera tous vos plats principaus,

Programma 3
PaiN DE 600 G

210 ml d'say

2509 de farine de bk Tna

50 de farine de seigle

509 de samewle de mals

2. de levaln déshydratd
Le.cdesel

1. 5 d'hulle d'olive (ou de beurre)
16 e sucre

16 e de jus de citron

PaiN DE 750 5
27a mi d'eau

50 g de farine de blé T 1o

70 e farine de selgle

70 g de semoule de mais

2.5 & c. de levain dishydraté

1.5 c. de sal

1c.5 dhuile delive jou de beurre]
1c.c de sacre

1. & de jus de citron






Les pains t

Appelée aussi « blé nolr », la farine de sarrasin donne au pain un godt assez corsé,

P ASTUCES

La farine de sarrasin est gourmande en eau. Wrifiez blen la
an?dEfn S consistance du patan,
n;‘;oahnm blanche T 5500 T 65 Le medlieur sel pour Je pain est celui qui est peu raffing, tel be sl

gris de Guérande. N'utilisez jamais de gros sel, vous risqueriez

i g de farine de sarrasin (ou « b nair o) e rayer |e revitement de votre cuve,

2. de levaln déshydraté

1e ¢ de el

1 ¢, d'huile d'olive fou berre)
16 &, dee sucre

1. de jus de citran

Pain DE 750 &

300 ml d'eau

375 g de farine blanche 755 0u T 65

75 g de faring de sarrasin {ou « bl noir «)
25 ¢. de avain déshydraté

L5 ¢ de sel

1e. 5 dhulle d'olive (o de beurre)

L6, € de sucre

L& & de jus de citron.



Remphacez T'eau par du lalt et ajoutez du beurre et du sucre... Vous obtiendrez un pain viennois presque aussi fondant

qu'une brioche, Un pur délice pour Te petit-déjeunar !

Programme §
Pain DE 600 &

200 mil de lait

350 9 de faring blanche T 55 ou Tés
2 de levaln déshydraté

Lpetite ¢. ¢ de sel

50 g de beurre Fondu fmiis ave le lait)
5.0 de R

16, €. e Jus de citran

Pain DE 750 G

250 md da lait

450 ¢ de farine Hanche T 55 0u T 65
25 ¢ c.de levain déshydrati

10 Gt s

70 de beurre fondu (mis avec he las)
80 do sucre

te.c. de jus de citran

ASTUCES

Les pains sucrés dovent asse: vite, [ est parfuis nécessaire
darréter la culsson 10 ou 15 minutes avant la fin du programme.
Attender quelques hewres avant de fes manger, fls n'en seront gue
mellleurs.

Attention, 1l y @ moins d'eau dans cette recette on raison de la
présence de beurre. Vérifiez votre piton. I doit Gtre assez souple,
mals ne pas coller aua parois. Vous pouver tout  fait soulever ke
couvercle e votre machine en cours e pétrissage pour vérifier
sa tenue. Ensuite, pendant ka levée, abstener-vous ; vous
risquerier de le Talre retomber,



Les pains traditionnels

Pain a la semoule de blé dur
Les mélanges de farines sant sauvent trés golteux. Celui-ci I'est particuliérement,
et offre une mie trés fine. Ce pain accompagne bien les plats de légumes,

Programme 1

Pain DE 600 G
230 mi d'ean

N le de bl Al e de bid dur}
120 g de farine blanche T 55 ou T 64

2 c.c. de levain dishydrasé

1ccodesel

1e.5 dhulle d'olive jou de beurre}

1c. & de sucre

16, ¢ O jus de citron

Pain DE 750 G
270 ml d'eau

300 g de semouls de bk fine
150 de farine T55.0u T 65
25¢. ¢ de levaln déshydralé
shec codesel

1c.5 dhwile d'alive (ou de beurre)
1C e de sucre

1o <. de jus de citron

VARIANTES
Wous pouver remplacer 13 de farine barche de cette recette par de la farine d'épeautre.
Wous pouves ajouter des graines de tournesal (20 b au « bips mackine, en fin de pétrissge,






les pains traditionnels

Pain au lait

Un pain ban comme du giteau, doux et tendre. 4 la mie délicieusement fine... Parfait
pour les petits-défeuners et le goiiter.

Programme 1

Pain DE 600 &

210 ml de lait tidde

350 g de farine Barche T35 ou T 65
2. g8 levaln déshydrate

1 petite c.c. de sel

16 g de beurre.

16, & de sucre

Le. £ de jus de citran

PaiN DE 750 6

zram da Tait tidde

50 g de farine banche T 55 0u T 65

2.5, ©. de levain déshydraté

tec desal

15 g e baurre

1 c. de sucre

¢ de jus de citron

ASTUCE

Liger olen le mode demplol de vitre mackin. Le programene « paln rapide » nécessite parfuls

e ligquiedess légremment tiédis, un peu plus de bevure ot un pew mains de sel, Les pains sant souvent
piis ptits et plus denses. Tis darnent T melleur de Jeur gaikt au bout de cing ou six heures.






Les pains traditionnels

Pain rapide

La plupart 1es machines 3 pain proposent un programme « paln blanc rapide ». Vous
devez alors utiliser des fiquides légérement tiddis, et diminuer un peu la quantité de sel.

Programme 2

Pain DE 600 6
210 ml d'eau

350 g de farine blanche T 45 ou T 65
2. ¢ de levaln déshydratd
1petite c. ¢ de sl

1.5 d'hudle d'alive [ou de baurre)
1€, & de sucre

1€ ¢ de jus de citron

e de gluten (faculatif)

1. . de lécithine

Pami DE 750 G
270 mi d'eau

450  de Farine blanche T 5500 T 65
25¢ ¢ de levain déshydraté

5 desel

1.5 dhulle d'olive fou de beurrs)
1 ¢ de satre

1€ & de jus de citron

1. c. de gluten (Facuitatify

1. ¢ de brithine.

AsTUCE

O pewt « enrichir » c& pain en y ajoutant de [ lcithine de soja (en vente en grandes surfacss),
ot du mmn (dans les magasing didtétiques), qui permel au pair de misws gonlier,

Les farines blanches du glusten Mais certaines pérsonnes ¥ sont
allergiques: rajoiuter-en avec parcimonie.







La plupart des grandes marques de farine proposent des
mélanges « spécial pain », I| pe reste qu'a ajouter de la
levure, Tréss pratiques, ces farines sont néanmoins plus

chibres 4 Tachat et contiennent souvent des additifs.
Programme 4

Pain DE 600 G

210 ml d'ess

350 g de farine sphciale  pain de campagne =
Le. . de Tevare spécisle pain

Pain DE 750 G

a0 ml d'esu

450 g de farine spiciale « pain de campagne «
L5 €. € de levure spéciale pain

On trouve dans le commerce des mélanges de farines

appedés « multicéréales » Seigle, blé, orge, millet, ete.
entrent dans leur composition. [ls permettent de faire
rapidement des pains au godt trés équitibré.

Programme 1
Pain DE 600 G

220 ml d'vaa

200 g de farkee blanche T 55 ou T &5
150 g de farine multiciréales

2c.c. de levain déshydrati

1c.c. desel

¢ c. dhuile d'olive (ou bearre)

1¢.c. de sucre

16 c. de Jus de citron

PaiN DE 750 6
280 ml eau

260 g de farine bianche T 55 0u T 65
190 g de faries multicérésles

2.5 ¢ €. de levain déshydrati

15¢ ¢ de sel

1¢.3. dhile d'olive (ou de beurre)
1c. ¢ de sucre

16 <. du jus de citron
ASTUCE

Les farines multicéréales demandent parfots plus d'ssu. Vérifiez
la consiss s paton et rajouter de Neau 51 besoin




Cette recette propose de remplacer une partie de 'sau
par du lait fermenté (Kéfir). Cela danne un léger goiit acide
au pakn, renforcd par un peu de farine de seigle,

Programme 4

Pain DE 600 G

70 ml de it fermenté +140 ml Feau
510 de farine Banche T 55 ou T &5
Ao g oe farine de seigle

2¢.c. e levaln déshydraté

hulle d'olive {ou beurre]
Lo descre
1 £ €. da jus de citran

PaiN DE 750 &

o0 a1l de Jalt ferments + 130 ml deau
0 g e Ferine blanche T 55 0u T 65
50 de faring de saighe

25¢.c. e levain déshydratd
15ccdesel

1.5 0l d'olive (ou de beurra}
1€ Code sucre

1. e Jus de cilron

Le pain idéal pour confectionner vos sandwichs |

Programme 1

Pain DE 600 G

190 ml d'vau + 20 ml de kit

350 g de farine blanche T 55 ou T 65
2, ¢ de levain déshydraté

1c, ¢ desel

20 g de baurre

15 g de sucre

Lc. ¢ de jus de citron

Paln DE 750 &

240 e d'eau + 30 i de Isit
450 g de farine blanche T 55 ou T 65
25, ..o bevaln déshydratd

154 C.de sel

30 g te beurre.

26 de sucre

1¢.¢.de jus de citron



Les pains traditionnels

-~

Pain a la polenta

Appelée = prienta », 1a semoule de mais donne un pain tris gonflé, et tout faune.
L'ceuf apporte encare plus de moslizux.

Programme 1

Pain DE 600 G

150 m 'ean

300 g de farine Blanche T 55 0u T 65
509 de semoule de mals (polenta)
+1ceuf batts en ameletts

2o ¢. de levain déshydraté

1c.c desal

1c.¢. d'huie d'oltve fou beurre)
Ze. e suce

1 de jus de citron

Pain DE 750 6
20 ml deny

380 g de farine blanche T 55 0u T 85
704 de samoule de mas (polenta)
+ 1zl hattu en oealerts

25¢ ¢ de levain déshydrate
15¢ ¢ desol

1¢.5 dhaile dalive (ou bewrra)
1c.5. de sucre

1. €. de jus de citron

AsTUCE

lim ceuf mgyen pése eniron 52 g. 51 ves aeufs sont phus petits ou plus gros, riduiser ou sugmentaz
Teau proportionnefiement.

VaRIANTE

Vous pouver alouter 30 g de graines de towrnesal et une painte de cumy pour accentuer 13 jolie
coulewr jaune du pain.







pains traditionn

La poclish (appelée également « levain sur levure =, voir page g} est une technique simple qui permet aux pains et aux brioches
de développer leurs armes, La mie est plus élastique, elle se conserve misux. Elle permet en outre d'utiliser beaucoup mains
de levure ou Oe levain, et de supprimer le sucre, le lait, les matiéres grasses qui sont ajoutées pour « donner du godt ». On est,

avec cette technique, trés proche du pain fait en boulangerie.

Programme 1

PAIN DE 600 G

La weille (e le matin pour be soir), préparez volre poolish avec:
100 g de farine T 55 mélangée avec 150 ml d'cau

+ 14 ¢, . de levain déshydraté, ou une podte de couteau de levere

Le lendemain (ou be soir méme, mettez la pockish dans la machine
et ajouter:

o ml Fean

250 g de farine banche T 55 ou T 85

& ¢, de Tevain déshydraté (ou 1/2 c. ©. de devwre]
1ecsel

e c. de jus de citron

Pain DE 750 G

La vaille (0w ls matin pour be soir). préparez votre poolish avec:
150 g de farine T 55 mélangde avec 150 ml d'eau

+ 12 €. ¢ de levarin céshydraté (ou une pincée de levure)

Le lendemain (ou e soir mEme), metlez la poolish dass la machkine
et ajoutes:

120 ml d'eau

300 G de farine blanche T 5500 T 65

15 c. ¢ dhe bewain dshydraté (ou 1/2 ¢ c. de levure)

156 . de sl

1 € de jus de citron

AsTuce

i vous voulez adapter cetie technique @ toutes les recettes de
ce livre, 8 vous suffit de retrancher 150 mi d'eau et 150 g de faring
{ou 100 mi + 100 § pour un petit pain) pour préparer votre poclish
wt de riduine la quantité de bevain ou de levure.



Un pain sur poatish (voir pages 9 et ci-contre) assez rustique et a 1a mie serrée.

Frogramme

Paine DE 600 G

La weille (ou e matin pour le seir), prépare votre poofish avec:
120 g de farine T B0 mélangée aves 100 il d'asy

+10a €. . de Yevain déshydraté fou 1 peinte de couteau de bevure)

Le Teademain (o e scir méme), mettez la poclish dans la machine
ot ajoutez:

125 de farine blanche T 55 ou T 63

125 de farine de seige

10 ml esa

1¢. ¢ e lavain déshydratd {ou 1/2 ¢ c. de lovure)

1e.cdesd

15, de fus e citran

Pain DE 750 G

Ls veille (0w be matin powr be solr), prépares votre poolish avec:
150 g de farine T 80 mélangée avec 150 m d'eau

+ 1z & ¢ de Jewain déshydratd [ou 1 pincés de levural

Le lendemain {ou le soir méme), mettez la poolish dans la machise
ot gjoutez:

150 g de farine blanche T 55 au T 65

1656 g de farine de saighe

120 ml d'ean

L5 € c. i levain déshydraté [ou1fa e c. de levure)
15 . de sl

1e.c. de jus de citron

ASTUCE

Lorsqul fat chaud, Ia poalish peut &tre préte en quelques heures.
Wous pounves ausst jouer sur la quantite de levare ou de Tevain mis
au départ. Plus vous en mettrez, plus watre poolish sera préte
raplgement, mais elle sera meilleure si vous en mettez moins

e attendes plus nglemps.,.,

VARIANTE
Wous pouves adapter toutes vos recettes de pains complets et
semi-complets awec cette technique de poalish,



Les pains « énergie »

Pain noir

(2 pain, inspiré du = pumpernickel » d'origine allemande, réjouirs les amateurs de
« sensations fortes =, I) est sombre, dense, au godt prononcé, Coupé en tranches trés
finas, il accompagne & mervedlle crudités et charcuteries,

Programme 3

PaIN DE 600 G
200 ml d'aau

210 g de farine bise T 80

8a g de farine de saighe

60  de farine compléte T 180 ou T 150
2. levain déshydraté
1c.c.dasel

409 de milasse

2 €5 de gratnes de carvi

& & de graines de fencwil

1 ¢ c. de poudre de cafii solable

LS €. . 8 £3C50 non sueré &n poudve

Pain DE 750

70 9 de farine blse T 50

100 g de farine de seighe

B0 g de Farine compliéte T 120 ou T 150
26a ml &'sau

25 .. levain déshydraté
156 ¢ de el

&0 g de mélase

3¢, 5 de graines de cand

1€ 5 de graines de fencuil

b & c. de poudre de cafit soluble

2 €. €. de tacag non SUCHE an poude






Un pain trés fin, & la mie aérée, & déguster avec du fromage.

Programme 1 REALISATION

Les pruneaus d'Agen daivent dtre rénydratés avant d'étre ajout
Pain OE 600 G au pliton, Leisser-les gonfier dans du the tiéde, et essorez-les bi

150 ml 'eau + 20 mi de lait avant de les ajouter au « bip » machine,

230 g de faring T 55 0u T 65

120 g de farine T 110 (dite «complite ) VARIANTES

2.t de bevain déshydraté Apouter dans le thé 1 ¢. 5. d'aleced fort (armagnac, par exemple).
1e.desel Rajouter quelques nolx avant la fin du pétrissage.

15 g dn beurme

1€ . de Sucre roux.
6 pruneaus JAgen dénayautes et coupds en mortesux

Pain DE 750 G

240 ml d'eai + 30 mi de Ll

36 g de Farine T 55 0u T 65

150 g de farine T 110 (dite « compliéte o)

2.5 ¢ ¢ de levain déshydraté

156.¢. de sal

20 de bewrre

Ze. ¢ e sucre roux

& prumesux CAgen déncyautss et coupés en morceaun



Un beau pain
&t |es gourmands !

Programme 3

Pain DE 600 G

=0 mi de liguide (50 % lalt, 50% eau)
210 g du faring bise T 80

40 de faring de seigle

2c.¢. de levin déshydrané

1c.c desal

105 de beurre

15 e il {ou 10 g de mélasse)

#0 .3 de milesli

30 de figues séchias (environ q figues)
15 abricats sec. 5. (2 ou 3 sbricots sec. &)

Pain DE 750 G

270 mi de Nguide (50 % fait, 50 % ea)
270 0 de farine bise T 80

509 de faring de swigle

25 ¢ ¢ de levaln ddshydraté

Lscc desel

14 g de baurre

20 de i {ou 10§ de mélasse)

l:l

tits-déjeunars roboratifs, particulidrement indiqué pour les sportifs, les adolescents..

100 g de miless
40 g de figues séchées (environ 4 figues)
20 g dabricots secs {2 ou 3 abricots secs)

REALISATION

Mettez i tremper dans la cuve le miesl) et les frsits secs dans
Ie liguide tigde quelques minutes avant dajouter la farine, afin
qu's se ramallissent un peu

VARIANTES

La mélasee donne un galt fort & ca pain. S vous n'aimez pas,
prenes du meel & la place, plus dous S vous préfiérez retrouver

tes marceaux de fruits secs dans votre pain, ajoutes-les au « bip»
machine et nan au début.




Clest un pain pour le g
et celui de la

Programma 1
PaiN DE 600 G

80 ml de lait + 120 ml d'eau
350 g de farine T 8o

50§ de pomme fruit rapée
2 . de levain
. c. de sul

0 § de beurre

1€ 4 de sucre roux {ou cassonade)
10 g de graines de pavet
259 de noke de coco ripée
30 g de raisins sec. 5
1¢.¢ de citron

dter des enfant:

c un bon équilibre entre e gedt de la porme

Pain DE 750 G

o0 ml de lait + 160 ml &'eau
450 g de farine T 80

60 g de pomme fruit riipée
25 ¢ ¢ de levain

1.5 . de sel

15  de bewrre

16 8. de sucre roux (ou cassonade)
10 g de graines de pavot
30 g de noix de coco ripée
40 g de ratsins secs

1c. ¢ de jus de citron

REALISATION




('est un pain dense et sombre, qui leve peu. 11 est parfait pour le petit-déjeuner des spartifs, des enfants, et des gourmands.

['se préte & de nombreuses variantes.

Programme 3

Pain DE 600 G

150 mil Fed + 20 ml de lait

b5 g de farine bise T By

60.g de farine de seight

25 de faring de chitalgres

2e.¢ delevain déshydraté

e dessl

10 da beurre

L6, . de suere roux

15 de notsettes/amandes ratsins
3¢. 5 d flacons cing cérdales [ou milest)

Pain DE 750 G
240 il d'eau + 30 ml de lalt
340 g de farine bise T 80
B0 de farine de seighe

30 g de farine de chitalgres
25¢ ¢ de hevain déstydraté
L5c.c de sel

15 de beurre

2C e sure noux
209 de nolsettes/amandes/ ratring
4. 5 de flocans cing cérdales (0w miles)

REALISATION
Les flocons cing cérdales et les fruits secs sont ajoutés au « bip »
machire, en fin de pétrissage.

VARIANTE

Pouar g pakn énergétique, on peut utlliser les mélanges de frults
secs « apiritif » tout prét, mats sans cacahudtes fqui domnent de
T'amertume au pain).




Les pains « €nergie »

Pain a la banane
et au gingembre

Un pain au bon godt de banane, rehaussé du piquant du gingembre. Tonique et
savoureux pour le petit-déjeuner ou le godter,

Programme 1

Pain DE 600 G

50 ml d'eau + 120 i de lait

275 g de farine T 80

2c.c. de bevain

1c.c desel

2. & de sucre roux

100 g de barares trés mires + 40 g de faring T 55
1€, & de gingembre (Frais ripé au surgelé)

1c. . de gluten {facuitatif)

1e. €. de jus de citron

Pain DE 750 G

50 m d'aau + 150 mil da lait

50 g de farine T B0

25 ¢ c. de evain

L5ec desel

1€ ¢ de sucre roux

120 g de banangs trés mires + 50 de farine T 55
1c. ¢ de gingembre (frais ripd ou surgeld)

16, ¢. de gluten (facultatif)

1¢ ¢ dejus de citron

REaLISATION

s w bip w, vt Ta fin du péLrissage. sjoutes les bananes coupdes en rondefles et 'a farine T 55, puls
e gingembre.

ASTUCE

L2% Leutiu.25 » Funddant » dans Je pdton at le rendent asset collant. Nettopez los parals avec une
spatisde pour un bon rflange,

VARIANTE

Four renforcer encare e gaiit du gingembre, vous pouver ajouter entre 10 et 20 § de gingermbre
confit en fin de pétris.age.






Un pain subtil dent ke goot est délicatement rehaussé par la farine de selgle et les noksettes, 4 servir en entrée
sur des charcuteries o en comgagnie de petits fromages de chévre frais.

Programene |

Pain DE 600 &

2w ml deau

300 g de farine T 65

50 g de farine de seigle

2 c.c, e levain déshydraté

1c.c desel

1c.5. d'huile d'alive ou d'huile d'clive de noix
1c. ¢ de sucre

509 da figues seches

15 § de nolseties

Pain DE 750 G

2o mi deau

300 g de farine T 65

&0 g de farine de seigle

25 ¢ ¢, du lavain déshydraté

15 desel

1e. 5 d'huile dolive ou drulle de noks
2o e sucre

70 g de figues siches

20§ de roisettes

REALISATION
Ajowter tes figues coupées en morcedu ot s noikettes av « bip
machine en fin de pétrissage.



Un pain orange et doux, Mgéremant brioché, parfait pour bes petits-déjeuners raffinés.

Frogramme |

Pain DE 600 G

n0ml (50 % si, 50 % jus d'orange)
150 g de farine T 85 ou T b5

2 ¢.¢. de levain déshydraté

1 de sel

25 g de beurre fondu (mis dans e liquide)
30§ da mia

5 g d'écerces d'orange confites

Bt e fus de citron

Puin pE 750 G

roml (50 % e, 50 % pus d'orange)
ase g e farine T 55 ou T45

25¢ £ te levaln déshydraté

15¢c.c desel

30 g e bewrre fonduy (mis dans le guide)
40 g de miel

20 d'écorces d'orange confites
1c.¢. de jus de citron

REALISATION
Ajoutes les dcorces d'oranges confites au « bip » machme, en fin
de pétrissage.

ASTUCE

1 existe de I« écorce d'orange « en poudre (dans les boutiques
de produits biologiques). Vous pouver en sjouter 1 c. C. pour
venforcer encore le godt de votre pain



Un joli pain moelleus, au gedt trés léghrement sucré, parfait pour le petit-déjeuner et pour tous ceux qui ont besain d'ajout:

des fitwes dans leur alimentation,

Programme 1

PaIN DE 600 G

169 ml d'eau + 20 mi de Lt
160 g de farine T 550u T 65
160 g de farine T B

20 g de son do blg

2 ¢ .. de levain déshydratd
1ccodesel

42 pomeme fruit en cubs

0 g de ralsins sec. s.

1 pincée de cannelle

1& 5 de gluten

1 ¢ . de citron

Pein DE 750 G

240 ml d'sau + 30 ml de lalt
200 g de farine T 5500 T 65
210 g de farine T 8o

25 g de zan de blé

2,5 €. ¢, de levain déshydraté
15 C. €. de saf

1/2 pomene fruit en cubes.
15 g de raisins secs

1 pincée de cannelle

1 e s de gluten (facultatif)
1cc. de jus de citron

REALISATION

Ajoutez les pommes et les rassing en fin de pétrissage pour qu'i
reste des morceaus.

AsTUCE

Le son est particuliérement indiqué pour stimuler les intesting

VARIANTE
Waus pouver ajauter d'autres frults secs (abricats, dattes, figue
et plus de pommes,



Certaines persoanes sont. allergigues au gluten et ne peuvent consommer que des aliments qul en sont dépourvus. [l existe
paur elles des farines dites = sans gluten » 3 base de farine de riz et d'amidon de mais) Ces farines spéciales s'achétent en
pharmacie. [1 n'y a pas de recette précise pour ce typs da pain. Tout dépend de la marque de farine que vous achetez,

Canformez-vous aux indications données sur le paquet et suivez-les soigneusement. Attention aux « cantaminaticns crofisée

Nettoyez saigneusement votre machine afin d'y Gter tout résidu de farine contenant du gluten.

Programite 1

Pour 500 G DE FARINE SPECIALE

15 d'hudle d'ofve

155 de lewure frafche (ou 1 sachet de levure instartande)

L'ean doit 2tre calcubbe selon les indications du fabricant de votre
farise sans gluten. [ existe des différences importantes d'une
margue & |'sutre.

ASTUCES

51 VOUS f1E CORSOMMET Pas 0 paln dans ks 48 heures, couper-le
en tranches et congelez-le.

Le pitan abtenu est trés collant. Rackez bien les parois de vatre
cuse en cours de pétrissage, & Taide dune spatule en plastigue
sauple.

i vatre machive vous permet de chalsir entre plusieurs couleurs
de crodte, optez pour la plus fancée, Le pain sans gluten dore trés
peu.




Les pains a découvrir

Pain aux légumes de printemps

Clest un pain pour féter Tarrivée des beaus jours. On peut le servir en apéritlf, avec de la
tapenade ou un caviar d'aubergine.

Programmae 1

Pain DE 600 G
190 ml &edu

00 g de farine T 65

150 de farine T 80

2c. ¢ de leviin déshydraté
te. o desel

1 & d'hudle dofive

L& £ de sucre

40 g de palvrons rouges el verts crus coupés en dés
40 g de courgette crue coupée en dés
3¢ dojus de citran

Pain DE 750 G
240 ml d'eau

2609 do farina T 65

200 g de farine T S0

25 ¢ ¢. de levain déshydraté
15cc de sl

165 dhufle d'olive

16 € de sucre

50§ de pofvrons rowges et verts crul coupés en dés
50 g de courgette crue coupée en dis
1c. c. de jus de citran

REaLisaTION

Mettez les poivrans dés le début du pitrissags. Ajoutes ka courgette  la fin du petrissage, au « bipw
machine, Lis kgumes éLant plus ou moins Gargés e, vérifies bien 'état de votre piton.
VARIANTES

Wonts powves remplacer 120 g de farine T Bo par de 4 farine d'épeautre pour relever Te golt du pain

La farine Eipeautre peul dgalement, comme 4 farine de B4, dtre plus cu moins compiite T 7o,
T 10, T130, etcl.






Les pains a découvrir

Pain au kamut et aux noisettes

Le kamut est aussi appelé « bIE des pharaons = Une céréale trés ancienne, dont le godt
particuligrement fin est souligné, dans ce pain, par 1a saveur des nolseties. La farine
de kamut 32 trouve facilement dans les magasins de produits biologiques.

Programme |
PaIN DE 600 G

210 ml d'eau

270 g de Farfne T 58 00 T 65

8o g de farine de kamut

2. ¢ de Tevain déshydraté

b4 o de sel

1< 5 dhwille d'alive (ou de beurve)
L. de sucre

253 de roissttes

10.c. o Jus de citron

Pain pE 750 G

270 m dean

350 5 de farine T 55 0u T 65

100 g de farine de kamut.

25 c.c. de levain déshydratd

15¢. ¢ de sel

1¢. 5 d'hufle Fofive (tu de beurre)
- 1e.c desucre

30 de roisettes

16 & de jus de choron

REALISATION
Ajoutez les nofsettes entiéres an fin de pétrizsage au » bip » machine,

.






Un joli pain crange, tout gonflé, pour réchaufTer vos hivers, avec un golt subtil que méme ceux qui n'siment pas le potiron
apprécieront ! Des petits crodtons grilkés de ce pain accompagneront vos soupes et potages,

Programme 1

Pain DE 600 G

190 ml de potiron réduit en purée
250 g de farine T550u T b5

100 g de farine T 80

2 ¢ c. de levain déshydraté

1c ¢ de sal

1. ¢ d'hulle dolive

1€ de sucre

ie.c. de citron

Pain DE 750 G

240 mil de potirce rédult en purée
330 g de farine T 55 ou T 65

120 g de farine T 80

2,5 £ €. de lewain dshydraté

L5 C. . de sal

125 dhufle dolive
L5 €. €. de Sucre roux.
1¢.¢. de jus de citron

REaLSATION

Coupez le potiran en morceaus, faites-le cuire (A Teau oud la
vapeur) et réduisez-le en purde. 51 vobre potiron est trés cult,
vous ravez méme pas besoin de I'écraser. Mettes-le dans votre
cuve & s place de Peau. Au ogbut, le pdton est asses sec, 5
détend petit & petit. Surveilier-le attentivement et re remetler
pars feau trop 11

AsTUCE

Enrichisser votre pain aves un ceuf (moubliez pas alors de
retrancher son poids du totad des liguides). 1 sera encore plus
moefleus et plus gonfié, mais il séchera aussi plus rapidement.
VARIANTE

Wous pouver ajouter des gralnes de tournesol, qui se marient trd
fien avec ke saveur douce du potiron,



Pain a

Un pain assez relevé qui accompagnera fort bhen entrées et poissons grillés.

Programme 1
Puin DE 600 G

200 ml d'eau

270 de farine de 6l T 65
80 g de farine d'épeautre T 70
¢ de levain déshydraté
1ecdessd

2¢ 5 dhuile d'afive
1c.cdesacre.

2 quesses. d'afl hachies

16 de jus de citron

Pain De 750 G

250 mi d'em

750 de farine de bld T &5
100 g du faring épasutre T 70
25¢. ¢, de levain déshydraté
15¢. ¢ de sel

365 ¢'huile d'alive
ic.c. de sucre

3 gowsses d'afl hachées

16 ¢ de jus de citron

REALISATION
Aoutez Phuile avec 1a farine.

AsSTUCE

Pain un peu sec 7 lmitez Jes Catalans et beur céléore « pa amb
tomaguet » (patn et tomate), Frottez une tranche de pain un peu
sec avec la pulpe d'une tomate, sjouter un filet d'huile d'olive et
une pincée de sel, Déguster 4 toute heure de la journée !

VARIANTE

N existe des hulles d'alive parfumeées 4 Tail, au citron ou auw basilic,
Elles dornent, d'excellents résultats dans le paln, et relevent
encare le golt. Vious pauwez aussi utiliser des hudles pimentées,
mals avec parcimonie !




Les pains a décauvrir

Pain a la pomme de terre
et a lall

Un pain tout gonflé, trés savoureus, au trés léger golt d'all. Excellent avec du beurre
salé, il accompagne parfaitement les poissons cuits & la vapeur.

Programme |

Pair DE 600 G
220 ml deau

350.0 de farine T 55.0u T 65
304 de purie en flocon
&, ¢ de levain déshydrate
1. d sl

1 e, d'huile 'olive & sl
16 ¢ ucre

¥ pincée do nobx de muscade
1ee, de Jus de citron

Pain e 750 6
2o ml d'eau

a50 9 de Farire T 55 ou T 65
40 g de puréa an flocan
2.5 ¢ & d levain

15ec. desel

15 dhuile dolive o el
1€, ¢ sucre

1 phncde de ol de muscade
1. ¢ de jus de citran

REALISATION

Mettez les flocons de purés directement avec b faring. Wrifiez votre pdton. Les flocans de purée
emorbent plus ou males e,

VaRIANTES

51 vaus rabmez pas le godl de l'all, choisissez une bulle Cofve neutre, ou remplacez-la par du
Deurre,
Vous pouver aussi faire cette recetts avec de la purde « fafte makson =,






Les pains a découvrir

Pain au lait aux carottes, raisins
et noix de coco

e pain déficieux peut aussi bien tre servi au goliter ou au petit-déjeuner qu'en
accompagnement. d'un plat sucré-salé.

Programme 5

Pain DE 600 G

180 ml de lait tiéde

270 g de farine T 5500 T 65

#a g de farine T 150

2c. ¢ de bevaln déshydratd

16.cdesel

1¢. £ de beurre

16, €. de sucre roux

B0 1 de carottes rhpées cruss

30 de rasins secs outés au » bip » machine

9 "
1t £ de Jus de citron

Pain DE 750 6

230 mi de lait thde

350 g de farine T 5500 T 65

00 g de farine T 150

25 c. de levain déshydrate

L5ee. desel

1€ & de bewrre

1E € de SuCTe TouR

100 g de cargttes rlipées crues

40 g ¢ rafsins secs ajoutés au « bip » machine
40 5 de nol du coco répée ajoutds au = bip » mackine
1€ € de jus de citran

VARIANTE

St vous voulez faire un pain pour Je golites, augmentaz un peu la quantité de sucre et ajoutez
un2 pincéde de cannelle.







Uine yofie mie fing pour un pain tout dous,
accompagnera & mervedlle currys et plats épicés.

Programme 1

Pain DE 600 G

210 ml d'ea

200 g de farine T 55 0u T 65

150 g de semoule de bé dur fine

2. ¢ de levain déshydraté

16, Cde sl

1€ 5 d'huide d'olive ou beurre

1 €. 5 de gacre rous

&4 £ de carcamame en poudre + les graines de 5 casses
1 ¢ de citron.

Pain oE 750 ©

250 g de farine 755 0u T 65

200 q de semoule de blé dur fine

270 mi dean

2,5 ¢ c. da lovain déshydratd

15 ¢. ¢, de sal

1e. 5 d'huile d'olive jou de beurre]

1c. 4 de sucre roux

be. o 9 cardameonns &n poudre + les graines de 5 cosses
L. c o jus de citron

VARIANTE

femplaces s cardamome par ou fenouil en grains ou de Tanis
n grairs,

aux pois chiches

Un pain original pour accompagner salades
méditerranéennes au paissans grillés.

Programme 3

Pain DE 600 G

210 ml d'sau

80 g de farine compléte T 130 00 1150
260 g de farine bise T BG.

10 g de farine de pois chiches

2 e ot levain

Lo cdesel

1 ¢ 5 d'hudle dolive:

10, €. de SuCre roux

60 g de pals chiches cults, entiers (sans ka peau)
3 pincse de cumin en paudre

1 pincée de coriandre en poudre

1 pincée de curcuma

1 ¢ de citrom

Pain DE 750 &

100 g de farine compléte T 130 0 T 50
340 g de farine bise T 80

10 g de farine de pois chiches
2o ml d'ean

25 C. ¢ de levain

L5 e o e sed

tc. 5 hudle diolive.

L5 €. L 02 SUCTE Tou

B g de pais chiches cults {sans fa peau)
1 pincée de cumin en poudre

1 pincée de corlandre én poudre

1 pincée de curcuma

3 e c. de jus de citron

REALISATION
Ajoutez les pois chichs au « bip » machine an fin de pétrissage.



Un pakn qui ganfle bien, au golit subtil d’aromates.
Parfait avec du fromage frais ou des salades estivales.

ﬁwml
Pain DE 600 G

210 ml deau

150 g du farine blanche T 55 ou Ths

2¢ c.de levaln déshydraté

1 desel

1 o dhille d'olive (ou beurre)

14 C de sucre

9 £ de jus de citron

& pincéw de nalx de muscade

B2, e persil, ciboubette, bailic, sauge. ete.

Pain DE 750 6

450 de farne blanche T 55 ou Tés
270 m deau

25 ¢.c. de lovain déshydraté

15 €. de sel

1c.5 dhuile d'clive fou de bewrre)
1c.c. de sucre

1.5 de Jus de citron

1 pircée de noix de muscade

15 ¢ c. de persil, ciboulette, basilic, ssage, stc.

REALISATION

Ajgutez les herbes aramatiques au « bip = en fin de pétrissage.
Waus pouver varier ke quantités et les variétds,
WVARIANTE

Ferplacez ure partie du liquide par un yaourt, Il spportera au
pair ur Kger gedt acide. trés agréable, et un surpls de moslled

MNe confondez pas 1 farine de mais et 1a semoule de mais
[appebée awssi « polenta o), Ce pain, Lraditionne! au
Portugal, est bon comme du gateau et se déguste aussi
bien pendant bes repas qu'au petit-déjeuner,

Programme 1
Pain DE 600 G

210 ml d'ea

150 g de Farine de mais
200 g de farine T 55 0u T 65
2L ¢ de levain déshydraté
1ecde sel

o5 dhuile d'olive

105 g sucre row

1L c. de jus de citron

Pain DE 750 G
200 § de farire de mais
250 g da farine T 5500 T 65
o ml d'eau

25 ¢ & de levain déshydraté
L5ccode sl

16, 5 dhufe doive.

1€ 5. die sscre roux

1€ ¢ de jus de citres

REALISATION

En début de pétrissage, le piton est presque friable et assez sec,
it se former en belle baule Yisse un pe pius Lard,
VaRIANTE

Ouelques minutes avant la culszon de vatre pain, badigeonnez
le dessus délicaternent avec de I'saw, puis ssupoudrez de polenta.



Les pains 2 découvrir
P

Pain au curry

Un pain renaussé de curry et de graines de tournesal, gul accompagners les plats relevis
comme les colombos.

Programma 1

Pain Dk 600 G

10 ml d'eau

350 9 de farlne T 55 ou T 65

2e.e de levain

16 dosel

16 & dhuile d'olive

1c. & de sucre

1¢. c. do pite de curry ou de powdre de curry
20 de graines do tournescl

1. €. de Jus de citron

Pa 0E 750 G

aya ml d'sau

450 de favine T 5500 T 65
25¢. £ de levain

Bhc codesal

165 dhwile d'olive

1C.c de sucre

16.c. de pite de curry ou de poudre de curry
30 g de graines e taurnesal

16, de Jus de citron

REALISATION

Ajoutes bes graines de tournesal au « bip » machine, Vous pouvez corser wotre pain, 51 vous aimes.
hes saeurs fartes, en gfustant la quantité ou la force de la pdte de curry.

VARIANTE

Saur un pain plus comalet, remplacez 100 g de farine T 65 par 100 g de farine T8 ou T 110,






Les pains a découvrir

Pain au seigle, a la pomme
t au potiron

Un pain dont les Hquides ant 6t8 remplacés par une purde de pammes de terre el de
potiron. Un pain hivernal, 3 1a jolie couleur arange et au bon godt de saigle,

Pregramme 3

Pain DE 600 &

210 m] de purée (assez fiquide) de pommes de terre et de potiron
160 g de farios T 80

160 g de farine T110

309 du farine de seighe

2. ¢ debevain

1c.cdesel

1. 5 dhudle dolive

2. c. de sucTe roux

1€ . de Jus de citron.

Pain DE 750 G

7 mi e purde {avses liquide) de pammes de terre ot potiron
200 g de farine T 80

200 g de farine T o

509 de farine de seigle

2.5 ¢ £. de levain

15e¢ desed

1e.4. d'huile folive.

1€ 5 scre rouR

1€ C. de jus de citron

REALISATION
Viirifiez saignieusensent votre pites, afin guil ne 5ot nd trop tec. ni trap mow.

VARIANTE

Wouss pouver wtiliser toutes sortes os soupes ou de purdes (asser liquides) pour faire ce pain.
51 wewis utiser de b2 soupe en brique, réduises le sel. Cos soupes sont défa trés satdes,






Un pain dense et sombre, au délicieux godt de chitaigne. Il ne « 1éve » pas beaucoup, en raison de la présence de la farine

de chitaignes,

Programme 3
Pain DE 600 G

a0 ml d'ean

300 g de farioe T80

50 de farine de chitaignes
2¢.c. de levain dishydrati
16c desel

1 o buile d'alive (ou beurre)
Le. o de sucre

1. €. de jus de citron

Pain DE 750 G

#ra ml d'eau

360 g de farine T 80

70 g de farine de chitaignes

2.5 ¢. ¢. de Jevain déshydraté

15 c. de sel

1¢. 5 d'hufle d'alive (ou de beurre)
1€ ¢ de uutre

1. de jus de citron

VARIANTE

Pour rendse c2 paln plus moellews, remplace environ B0 ml

de Tiquidke par un ceufl battu en omelette, et panachez votre eau
avec du lait.



(]

C'est un pain au godt trés fin, pour une farine assez rare, que T'on trouve presgue exclusivement dans les magasins de produits

binlogigues.

Brogramme 1

PAIN DE 600 G

270 g de farine T 55 (ou T 65)
409 de Ferine T 130 (ou T 4500
40 g de farine de kentillos verte
230 mi deau

2. ¢ de levain déshydraté
1ec.de sel

1.5 drwile d'olive

1. 5. de sure rous

1. ¢ do jus de citren

Pain DE 750 6

350 g de farine T 55 ou T 65
509 de faring T30 0u T 150
509 de farine de lentilles
300 ml d'eau

5 € c. de lavain déshydraté
15 C.c. de sel

1c. 3. d'huile d'olive

365 2 SUCTR Mo
1. de Jus de citron

VARIANTES

Cette recette paut se déchiner avec d'autres types de farine: pois
chiches, mats, sarrasin, chatalgres, millet, riz, etc. Ces Tarines ort
& commun de e pas cantenic de gluten et ne doivent entrer
dars 1 compesition du pain qu'en petite quantité si l'on veut que
| pain lée correctement.

Vous pouvez ajouter des notsettes ou des graines de turrescl en
finde pétrissage.




vergne
L= ]

Un pain au fromage qui sccompagnera parfaitement une salade, ou pourra dtre servi & Tapéritif, coupés en morceaus.

Programme 1

Pain DE 600 G
210 ml deau

300 g de farine de bié T 5500 T 65
50 g de farine de seighe

2 £ ¢, de levain déshydraté
1ec,de sal

1. ¢ dhuile d'olive (ou beurre}
1¢. ¢ de sucre

40 g de blew Fhavergne on dis
25,9 de roix.

16.¢. de jus de citren

Pain DE 750 G
o mil deau

3800 de farine T 55 0u T 65

70 g de farine de seigie

25 . ¢. de levain dishydratd

L5 c. ¢ da sal

16 5 d'hufle d'olive fou de beurre)
1€ ¢ de sucre

50 0 de blou T Auvergne en dés

30 g de noix

1 ¢. €. e jus du citron

AsTuCE

WViirifleg volre piton. S est trop mou, ajoutez un peu de farine
blanche (par 10,g),

VARIANTE

Remnplace? e bieu par du roguefort ou par tout sutre fromage
b phae persillée.



Un pain surprenant qui acc

Programme 1

Pain DE 600 &

210 ml d'eau

240 g de farine blanche (T 55 ou T 65}
280 g de farine bise (T 80}

2 € . Jevain déshydratd

1cc.osel

1C.C5ucTe

40 g de sardines 3 Phuile
1€.¢. de Jus de citron

Pain DE 750
270 ml deau
ng&ﬂﬁMTESMTH
15 g do farine bise T80
25 ¢, ¢ levain déshydraté
sl

1L G sucre

569 e sardires & Thuile
lLC.ﬂEjusﬂmﬂ

v i

iques de l'été

REALISATION

Mettez los sardines & I'huile eritiéres, peaux et arétes comprises,
sans les écraser, divectuement avec Teau.

ASTUCE

Une pomme de terre écrasée ou 2 cuiliéres 4 soupe de fécule de
pamme de terre dans vatre pain le rendra pus dous,



Les

L A

pains a decouvrir

ot 2 la E -
Pain a la fa de chanvre
Ce surprenant et savoureux pain 4 T jolie couleur et au fin goit de noisette se garde
Tongtemps. La farine de chanvre, que Fan peut trouver dans les boutiques de produits
b, ne cantlent dvidemment aucun psychotrope et est en verte parfaitement libre!

Pregramme 3

Pain DE 600
230 ml deau

270§ de Tarine T 55 ou T5
4019 de Farine T 130 0u T 153
40 g de farine da chanvre
2 e de levain déshydrand
16.c de sl

1.5 dhuile d'olive
16,5, de sucre roux

1c. & de jus de citron

Pain DE 750 G
300 ml dean

350 g de farina T 5500 T 65
50 de farire T 130 0u T 150
50 de Farine de chanvre
25¢. . de levain déshydraté
Lic.cdesel

16 5 dhulle dolive

1, 5 de sucre rous

16 . de jus de citron

VARIANTE

Pour les amateurs de pains au goilt corsé, vous pouvez augmenter e pourcentage da farine de
charwre 3 28 % du pokds tatal de farine. Le pain devient slors brun foncé et sa mée est plus serrde.






N aux graines

Un festival de graines pour ce pain amusant et tris
godteus qui plaira & tous.

Prograsme ©
Un pain trés doux, au léger godt de cumin. Il S'nvitera Pain DE 600 G
avec banheur lors de vos pique-niques et buffets. 230 ml deau
250 g de farine bise T80
Programese 1 304 g de Farine complite (T 110 0u T 130)
: até
Pain DE 600 G ::::::rmum
wymldaa e e d'huile d'olive ou bewrre)
350 de farine bise T 0o e ¢ ucre

50g d fromage fondu

dos : fin Ti 3 .
2¢. . do ovaln dshyerat m':;nrllmnm? ‘tournesal, Bn bland, lin brun, courge, pavat,

bc codesel 1€, de Jus de cltron
v dhifle d'olive (ou beurre)
1¢.c.de sucr PaiN DE 750
&2 c.c. de cumin [ou de graines e carvi) 7o ml Feau
10 g de grafnes de sésame 300§ de farine bise T 8o
1¢ c. de jus de citron 150 g de farine compiéte T 110 ou T 130
25 & ¢, de lovain déshydraté
PaIN DE 750 15 ¢ desel
240 ml d'esu 1.5 dhuile d'alive [ou de beurre)
50 g de farine bise T 80 16, C. o sucre
6o g do framage fondu 100 § de graines varides: tournesed, lin blond, lin brun, courge,
2.5 €. ¢ de levaln déshydraté pavot, pisame, moutarde, ste.
15 . de sel 1€ €. de jus de citron
1. 5. dhwile d'alive (o de beurre)
1¢.c. da sucre REALISATION
1¢.e. de cumin {ou de graines de carvi) Ajouter les graines au « bip » machine en fin de pétrissage.
15 g da graines de sdsame
1c.¢. de Jus de citron ASTUCE
5 vos graines sant trop dures (et risquent de griffier la cuve
VARIANTE de vatre maching), faites-les tremper une dizaire de mintes dans
Wous pawvez remplacer ke cumin par des graines de ferauil de ['eau avant de les ajouter.

o d'anis.



Un pain & la mie serrée et délicleusement vialette, au goit
trés doux, excelflent avec du fromage.

Programene §

PaiN DE 600 G

310 g de fariee 755 0u T 65

40 g de farine de seight

210 ml de vin et eau (50 % eau, 50 % vin)
2c. o de bevain déshydraté

16, de sel

1e. de beurre

1c. ¢ de sucre

20 9 de cerneaux de naix

Pain DE 750

400 g de farine T 45 ou T 65

50 de fariee de seighe

270 =i de vin et eau mélangés (50 % e, 50 % vin
2,5 ¢. ¢. de levain déshydraté

15C. C. de sel

15¢C. ¢ de beurre

1¢. ¢ de sucre

309 de cerneaux de roix

ASTUCE

Pour cette recette, utilisez le vin rouge de votre cholx, Le vin
freine la devéa du pabn re vous attendes donc pas § abtenir
un pain trés gonflé,

Un pain au bon godt d'épeautre et farci de lardons. Parfait
POUr SCCOMPagner un plat en sawce.

Programme 1

Pain DE 600 G

2709 de farine de bl T 65
Bo g de farine Cépeautre T 70
210 mil d'eau

2 ¢. c. de levain déshydraté
1 c.desel

14, €. de sucre

40 g de lardoes

1€ ¢, de jus de citron

Pain DE 750

350 q de farine de blé T 65
100 g de farine dépeautre T 70
270 ml d'esu

2.5 . . o levain déshydraté
L5c. ¢ desel
te.c.de sucre

50 g de lardons

16 ¢ de jus de citron

ReaLisaTiON

Faites revenir les lardons & la podle puls égoutter-les. Ajoutes-les
en fin de pétrissage au « bip » machine.

VARIANTE

Vous pouvez remplacer les lardons par des morceaux de jamban
Coupés en dés.



Les brioches et pains briochés

(-

Pain brioch:
et au beur

Un pain trés doux et savoureux, qui se déquste comme du gateaw [l est parfait pour le
petit-déjeuner, mais accompagnera également trés bien des petits fromages frais.

Programens 1

Pain DE 600 &

190 il de tiquide (50 % eau, 50 % lait)
350 g de farire blanche T 55 00 T 65
2¢ c. de evain déshydrati

1 petite c. ¢ de sel

300 de beurre salé

30§ the mmie]

¢ c. de jus de citron.

Pain DE 750 6

240 mi de liguide (50 3% a2, 50 % lait}
450 g de farine blanche T 35 ca T 65
2.5 ¢ ¢, de levain déshydraté
1c.c de el

40 g e berre walé

40 de miel

1¢. ¢ de jus de citron

AsTUCES
Attender que vakre pain it ben froid avant de ' diquster,
Si votre miel 23t dpals, faites-le chauffer quekjues minutes afin de ke rancra Houide.






1

Un pain moefleux et bien gonfié.. Presque de Ta brioche,

mals phus léger en calories |

Programme 3

Pain DE 750 &
150 mi & eau

00 g de farine bise T Ba

150 g de farine dépeautre T 70
2 wufs battus en omelette

2,5 ¢ c. de levain déshydraté
15 e e, de sel

19 g de beurre

16, ¢ de sucre

Le. ¢ de fus de citron

AsTuce
Lin avuf moyen pétse environ 60 g. 5 vos ceufs sont phs petits

bche au

e confites

dfne

Une savoureuse brioche & déguster & toute heure ou &
congeler en tranches en prévision d'un petit-déjeuner
gourmand.

Programme §

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES
120 ml de lalt

350 g de farine T 45 [pour pitisserie]

1¢. 5 de Cointreau

2 jaunes o meufs

1 & £ de levure instantanée

icc desel

B0 g de beurre

409 de sucre + 1 sachet de sucre vamilé

o plus gros, rédulser ou augmantes Teay

VARIANTE
Remplaces une parthe de Nedw par du jus d'orange sanguine.

1c. ¢ de jus de citron

REALISATION

Veriflez I'état du pdtan (gerement plus mou que e pain]. Aloutez
les écorces orange confites en fin de pétrissage au « bip »
machine,

VARIANTES

Vious pouvez remplacer le Cointreau par de Meau de fleur
oranger.

Wous pouver dgalement ajouter, juste avant la cuisson, des petits
morceaus de sucre en grains (perlé) sur e dessus du piton, en
appuyant un pew pour qulis adhérent bien. Mais, attention, ne
mettez jamais de sucre perlé en cours de pétrissage | vous
risqueriez de rayer wotre cuve.



Une brioche surprenants, rustique, au lger godt de
chitaigne, trés moslieuse. k essayer trés vite |

Programme 5

BRIOCHE POUR 6 PERSONMES
120 mi de Tatt.

320 g de farine T 45

30 g B farine de chitaignes

2 jaunes 'ty

1€ & de levure instantanée

lc.cdesel

64 g de bewrre

#0  de sucre + 1 sachet de sucre vanillé

1€ 3. de rhum + 1 €. . de jus de citron

40 g décarces d'orange et de citran canfites

GARMITURE
10 g de bewrre foadu
10 g de sucre glace

REALISATION

Déss e 1a bricche est sortie de W machine, badigeannes e dessus
de beurre ford, puls saupoudres sussitdt de sucre glace tamisé 3
travers une petite passette.

Le yaourt apporte un Feger godt acidulé 4 cette brioche
tris lagire et peu calorigue.

Programme 5

BRIOCHE POUR 6 PERSONMES
B0 mi de lait

350 g de farine T 45

50 5 de yaourt.

2c 5. deau de flewr d'oranger

1 uf battu en omeletie

1. ¢ de levure instantanée
iac o desel

20 de beurve

209 de sucre + 1 sachet de sucre vanillé
16 de jus de citran

VARIANTES

Une Fofs que la brioche &5t refrokdie, vous pouver préparer un
jlage : sucre glace + quelques gouttes de jus de citron, de quoi

obtenir une pite épaisse & badigeonner sur le dessus de ka brioche
(e blanchit en séchant).

Remplaces Teau de fleur d'aranger par du kirsch eu du rhum,
‘ious pouver ajouter des ralsins secs en fin de pétrissage.



Les brioches et pains briochés

7

I L.
sur poolish
Cetts brioche vaus étonnera par la finesse de sa teture.

Programme 5

BRIOCHE POUR & FERSONMES

La veille fou Ta sair), pripa pookish avee:
150 g de farine 145 + 150 ml de 1ait + 1 pincée de levare instantance,
Mélamger le tout dans ur saladier el laissez reposer,

La Tendumain (ou he soir méme), mettez 1a poalish dans 1a machine et sjoutez:
2 mufs hattus en omelette

2259 de farine T 45

85 g de beurre fondu

1o 5 deau de fleur d'oranger

16 de sel

vz e ¢ delevure instantands

40 g de sucre + & sachet de sucrs vanillé

1 c. de jus de citran

REALISATION
Virifier e piton au bout ¢'ume dizaine de minutes; # dalt étre plus mou que pour le pain.

ASTUCES

Arrilte: vatre machine une quinzalre de minuites avant Le fin de culsson s vous préfirez une
brioche mains darse,

51 vy a2 pask de programene « sucrd o, prenez e programme s pain blanc = ou « hasic n,
VARIANTE
Remplacez T'aau de fleur d'aranger par du kivsch, du rhum, stc,






Comme &

el de beurre) est & déguster sans attendre.

Frogramme 5

BRIOCHE POUR & PERSOMMES
130 ml de lait

350 de farlre T 45

1 teuf batty

1 c. o Invarn instantande

1., de sal

70§ de beurre

€0 g de sucre blanc + 1 sachet de sucre vanillé

STREUSSELS

40 g de bewrre

40 g de sucre blanc

40 g damandas pilées

30 0 de farlne

1 pincée g cannelle én poudre

25 s préparations cantenant des ceufs, cette brioche aux streussels [des petites boulettes de sucre, d'amande

REALISATION

Metiez tous les ingrédients pour la brioche dans ks machire
mps, mifangez les ingrédients des streussels dams

juscu'a ebitenir un aspect de pdte grumeleuse, En fin

e lavée, et avanit le début de 1a culsson, gmiettez les streussels

sur la brioche, dans Ja cuve de la machine & pain, en appuyant

un peu paur quils adhérent bien.




Une grande brioche trés gonflés, 4 la mie Mgére et fondante, qui montera jusqu'au hublot de votre machine.

Programme 5

BRICCHE POUR 6 PERSONMES

3 eeufs battus en omelette

10 ml de créme fraiche liguide

14, 5 d'vau de fleur doranger

350 de fariee T 45

10 g de levure fraiche émietide sur le dessus de la farine

W2 c.c de sel

505 o sucTe

120 ce beurre

1e e de poudre déeorce d'orange, ou bes estes d'une orarge

REALISATION

Mettez les eufs et le Hiquide, puis i farine et le beurre en
morceaus, Aloutez sel, sucre et levure {1a levure ne doit pas entrer
&n contack svec le sef),

Arviitez 15 minutes avant b fin du programme de cuisson,




Féalisée sur une « poodish = (voir page g), ceths recette procurera toute la saveur de b célébre spéclalité italienne.

Programme 5

PANNETOME POUR & PERSONNES

La vallbe (ou le matin pous le soir}, préparez vwoire poolish avec:
100 { de Farine T 55 mélangée aver 100 ml da lait tide

+ 1 pircge de levure instantanse

L lesdemain (ou be soir méme}, mettez la poolish dans la machise
ot ajouter:

2 teuls entiers hattus en omelette

250 g de faring T 45

e de levure irstantande.

We. o desel

&aq de beurre

43§ de swere + 1 sachet de sacre vanillé
40 g de raising secy

40 g de fruits confits variés

la zesta d'un cltron et d'une crange



Longtemps interdites, les botssons 4 Tabsinthe sont de nouveay autorisées. Alors n'hésitez pas  découvrir le parfum
savoureux de cette brioche & Fanis et & labsinthe.

Pregramme § REALISATION

BRIOCHE POUR 6 PERSOMMES Ajoutez les graines d'anis on fin de pétrissage au o bip » machine.
100 mi de fait ASTUCES

150 g de farine T 45

i vous n'aver pas d sbsinthe, vous pouver la remplacer par un
0 mi f'apéritif & Fabsinthe mlf'ni}{'.w - "
L et e 5 vous ne voulez pas mettre d'alcoal dans votre bricche, i exste
126, dbeure listantanle des boissons anisées sans alcoal,
1c.cde el

509 de beurre

40 g de sucre + 1 sachet de sucre vanillé
¢, 5, d'anis en grains

1€ ¢ e jus de citron




Les brioches et pains brioches

€ duXx ralsins

lune brinche légéne, trés adrée, et aux saveurs subtiles.

Programme 5

BRIOCHE POUR 6 PERSONMNES
130 mi de lait

2 & 5. de fleur d'oranger

2 wufs battus en omelette

375 9 de farine T 45

1c. & de levure instantanie

1ccdesel

80 g de beurre coupls en petits morceaus
2.5 de sucre roux + 2 sachots de sucre vanillé
50 de raising secs

1 gincée de cardamome en poudre

1 pincée de carcuma {pour la couleur, facultatif)

REALISATION

Mettez les mufs ot le figuide, puis la farine et le beurre en
morceaus. Ajoutez, sel, sucre et levure (la levurs ne doit pas
entrer en contact avec be sef). Ajoutes bes ralsing au w bip »
machine, Arréte? 15 minutes svant la fin du programme de.
cuitson,

(4s)

t a la cardamome

VARIANTE
Failes macerer les ratiins dans du marc de Bourgogne, dvant
de les ajouter & la recette.



Une bonne brigche, trés gonflée, au deélicieux goiit d'amandes, Vous powves la couper en tranches et 12 congeler trés
facliement. Les tranches e décongélent ensuite dans un simple grille-pain.

e ReaLisaTiON

BRIOCHE POUR 6 PERSONNES Vérifiez Fétat du piton Dégrement plus mou que le pain).

150 i de ot Aljoutez les amandes en fin de pétrissage au « bip » machine.
;;:::n_m 5 VARIANTES

2 Jaunes d'ceufs Remplacer | lsit par du lait d'amandes.

1o c.de levurn imstantande Juste avant la cufsson, badigecnnez la brioche d'un peu de café
16, de sel Truid, & Taide d'un pinceau (cela danne du brillant 3 la briachel.
60 de beurre VDS podver = cranter = e dessus de la brioche avec une paire de
40 g de sucra + 1 sachet de sucre vanillé chaeaum

30 g damandes effildes

1ec. de jus de citron.




Les pains cuits au four

Pain complet aux
=t aux noisettes

Cest un pain complet classicue, au délicat golt de nolsettes. Servi au repas, 1 est trés
apprécié en accompagnement des fromages,

cing cereales

Programme 12

Pain DE 600 &
220 m d'ean

350 g de farine aux cinq cérdsles
2.t da lavain dishydraté
1ccdesed

1e. 3 dhuile d'olive
1¢. ¢ de miel

20.q da roisettos

1€, €. de jus de citron

Pain DE 750 6
2Bo ml d'ea

50 de Farine aux cing céréales
2,5 € . de beviain déshydrate
1,5 ¢ c. de sl

165 dhuile d'alive

1€ <. de misl

30 g de nolsettes
1c.c. de funs de citrom

REALISATION

Ajoutaz les nalseties au « bip » machine en fin de pétrissage. A la fin du programme, sartez le piton
dela cuve. Mattez-le en forme et faltes-le lever dans un barmeton pendant environ 45 mirutes, 4
Tanri des courants dalr, Rerverser vobne pitan sur une plague. Incisez e dessus du paln. Enfournez
dars un four préchauffé & 220 'C Noubliez pas e « coup de bude » (voir page gl. Lakses cuire

30 minutes erwivan. Sortez votre patn e bissez-le refroldir sur une grille,

VARIANTES

Ve pouver renplacer les naisettes par des nolx, ou par des graines da Hin brunet et blondes, el en
parsemer volre pain avant cuisson,

Waus pouvez remplacer Mhuile d'olive par de Phaile de nois,

i vt n'alme pas b miel, remplaces e par du sucve ou supprimez-le smplement.






Les pains cuits au four

Pain bis a I'épeautre
et aux graines de tournesol

Ca pain serni-complet, assez rustique, saura sTrviter § toutes es tables pour les repas
ENtre amis.

Programma 12

Pain DE 600 G
10 ml d'sau

270 g de fasina bise T 80

80 g de farine d'dpeautre T70
¢, & de levain déshydraté
1ccodesel

1¢. 5 d'hufle dolive

L& ¢ de sucre

259 de graines de tournesal
1. c. da jus de citron

Pan DE 750 G
7o mil d'eau

150 g de fasine bise T 80

100 g de farine d épeavtre T 70
2,5 ¢ . de levain déshydraté
L5cc. de sl

1.5, dhulle d'olive

1. €. de sucre

30 g de graines de tournescl
16 & de Jus de cltran

REALISATION

Ajoutez les graines de tourresol au « bip = maching en fin ds pétrizsage. Certaines farines complétes
absorbent phus d'eau, 51 votre plton est trop sec, agouter-en un peu (12 ml par 1 mi). Une fois e
programme acheve, serter be pitan de la cuve el metter e en forme. Lalssez-le lever 3omindtes
emwiran dans un banneton, 4 Nabei des courants d'air, Renversar votre piton sur une plaque. [ncise:
I dessus du pain. Enfourner 30 minutes dans un four préchauffé i 220 °C. Noublie: pas e « coup de
bue » {voir page g, Sortez votre pain et lakssez-le refroidir sur une grite.






Un pain savouraux, & servir avec tous les plats d'été, et en particulier les salades,

Progeamme 12

Pain DE 600 &

a0 mil d'eau

270 g de farine T 55 ou T 65
50 g de farine complite T 150
40 g de farine de seighe

10 ofives vertes et noires dénoyauties
1C. €. de jus de citron

REALISATION

LUne fois le programme achevé, sortez le piton de la cuve et
tadez-le sur un plan de travail faring, Farcisser-le avec les
tomates, les morcesux de fromage de chivre et les alives.

2. €. de levain déshydraté dénoyautées. Fagonnez votre pain. Faites lever en bannetan ou sus
16.¢ de sl une plaque. Inciser Je dessus du pain. Enfournez 30 minutes dans.
20 g de tomates séchies un four préchauffé & 220 °C. N'oubliez pas ke « coup de buée » (vof

40 1 de fromage de chévre coups en marceaus
& olives vertes et noires déncyautdes
1c. ¢ de jus de citron

Pain pE 750 G

70 ml d'esu

150 g du farine T 550u T 65

60 g de farine compiéte T 150

40 de arine de seighs

25¢. ¢ de levain déshydraté

L5 ¢, ¢ de sl

25 9 de tomates séchées

50 g de fromage de chisre coupé en morcesux

page gl Sorter volre pakn et laisser-be refrowdir sur une grille.

ASTUCES

Certaines lomates séchées en sachet ont bescln d'tre
réhydratées avant détre utilisées

% vous voulez que votre fromage de chévre ne fonde pas

& la culsson, couper-le &n morceaus et laissez-le une heure
& congélateur avant de Natégrer au pain.




ardme et d'offrir une mie aérée.

Programme 12

Pain DE 600 G

La veille {ou be matin pour le ssir), préparez votre poslish avec:
wa g de fariee T 55 milangda ave: 100 ml d'say

+ U4 £ c. de levain déshydeaté jou 1 pobate de couteau de bevare]

Le lendemain {ou le seir méme], mettez la poclish dass la macking
ot ajouter:

10 ml d'esu

125 g de farine blanche T 55 ou T 65

125 g de fariee T 6o

1c ¢ de levain déshydraté jou /2 c ¢ de levure)

1¢.c. de el

15 g de graines de pavor

1€, €. de jus de citron

Pain pE 750 6

La veille {ou le matin pour be sobr), prépares votre poolish avec:
150 g dn farine T 55 mélangée avec 150 mi S'eau

+ /2 £ ¢ de levaln déshydraté [ou 1 pincée de levure)

pain se prispare sur une poolish, Cest un des pains Jes plus raffinés qui solent. La poclish lul permet de développer tout son
‘st un pain pour les repas de fétes ; 1 fait le régal des gourmets !

Le londemain (ou le soir méme], mettez s pootish dans la mackine
ot ajostes:

150 g de farine blanche 75500 T 65

150 g de farine T80

120 ml d'eau

L5 €. & e bevnln cshydraté ou /2 ¢ . de hevire)

15c cdesel

20 g de graines de pavet

12 c. de Jus g citron

REALISATION

Ala fin du programme, sortez le piton de la cuve, ftalez-le en

farme de rectangle. Saupoudrez de graines de pavat, puis rouler le

LN JSSAT SerTe, comme un boudin, Laisser lever ane trentaine

de minutes. dans un banneton, i Fabri des courants dsir,

v une plague. Badigeonnez d'eau le dessus du piton

2 de grawes de pavots. Enfournez & four préchauffe
0 °C et lalssez cuire 35 minutes eminon. Noubliez pas le « coup

e busse » (voit page g).




La baguette a la réputation d'tre difficile & réaliser & a
maison et décevante au niveau du godt. Avec ce mélange
de farine, la réussite sera au rendez-vous !

Programme 12

POUR 4 BAGUETTES

150 ml d'eau

420 g de farine blanche T 55 0u T 65
9o q de farine complite T 130

50 g de farine d'épesitre

3.5 ¢. ¢ de levain diéshydraté

2c.c dosel

1,5 £ 5. dhufle d'olfve (ou de bewrre)
2e.cde sacre

L £ de jus de citron

REALISATION

fioks Je programme terming, sartes le paton de la cuve ot
sez-le en quatre. Pour fagoaner vos baguettes, stender 1a pite

en forme de rectangle, repliez-ls ure fois wers vous, souder le

bard avec vos répéter deus fois ks méme manceure, roules

s bouding de péte en latssant la « soudure » sur e

aigses-les bever sur une plague 30 minutes erviron.

Wi ¢ dessus quatre ou cing fais. Enfourner dans un four
rl'l‘(hwfl{‘ & 220C" et laisser culre 20 mirutes environ. Noublies
«coup de buke » aant d'enfourner (voir page gj. Sortez vos

Torsquielles sant bien darées

ASTUCE

L cutsson tes baguettes est assez délicate et doit &tre bien
survedliée. 5 vous voyer qu'elies re culsent pas assez en dessous,
enlevez la lechefrite au bout dune quirzaine de minutes.

WARIANTE

acer Teau par du kait 8t 5i vous ajouter 20 g de sucre
rve, vous obtensz des baquettes viennpises.

Des baguettes « comme chez ke boulanger », c'est possidle !
Pour cela, mélangez vos farines et préparez vos baguettes
sur une poclish (voir page g). Belle croiite dorée et bon
podt sont garantis.

Programme 12

PouR 4 BAGUETTES

L wedTle (2= lo matin pour be soir), préparez votre poolish avec:
150 g de fariee T 55 mélangée avec 150 ml d'eau

s Wz e ¢ de levain déshydraté (oo 1 pincée de levure)

Le lendemaln (ou Te soir méme), mettex la poolish dans fa machine
ek ajouter:

210 mil d'ean

225 g de Farine T 55 0u T 65

225 de farine T épeautre

2 €. e lovain déshydraté (ou | €. c. de levare)

2 cdesel

1. de jus de citron

REALISATION

Une fois e programene terming, sortez le piton et divises-le en
quatre. Fagonmer vos bagueties. Etendez a pate en forme de
rectangle, repliez-la une fols vers vous, sowdez Je bord avec vos
daigrs, refaltes deus fiois la mime mancewre, roules un e vas
bouding de pate, en laissant & « soudure » sur le dessous. Latsser
Vs Sewver sur une plaque & Fabri des courants d'alr 30 minutes
erwiran, Fagonnez les épis ivair page 9). Enfournez dans un four
prichauffe i 220 * C et latssez cuire 20 minutes environ. N'oubliez
pas Je « coup de bufe v avant denfourner. Sartez vos haguettes
lorsqu'efes sant bien dordes




Ce pain au seigle, dense et sombre, & la mie serrée, est
déliciews avec du beurre. [l accompagne idéalement tous
Tes fruits de mer, et traditionnellement les huitres.

Programame 12

PaiN DE 600 G

20 ml deau

190 g de farine bise T 6o

160 g de faring de seigle

¢ . de levain déshydraté

e de sl

to o huile d'clive {ou beurre)
Lo, de sucre

ve . de jus de citron

Pain D 750 6

2Bo ml d'sau

250 g de farine bise T 8o

200 g de faring de seighe

2.5 ¢ . de levain déshyerats

15¢ ¢ de sel

1.5 d'huile E'olive (ou de beurre)
16 € de sucre

1c. € de jus de citran

REALISATION

Une fols le programme terming, sartez ke péton d= la cuve,
Fagonnes un pain long, et laissez-le lever Tibrement sur une
ploque. & l'abri des courants dair, Farinez le dessus, puis incisez en
tinis. Enfournes & four préchauffé & 220 °C et faites cuire

4 minutes environ. N'oubliez pas le = coup de bués = (volr page g).
Sorteg votre pain bien doré et laisser refroidir sur une grille, Ce
poir sera meilleur un peu sec

VARIANTES

i wous aimey les paing plus blarncs, remplacer b farine bise par

it ba farine Blanche T 55 au T 65,

Vous pauves augmenter la tengur en farire de selgls, jusqua 50 %
s poids de farine bise, Vatre pain « du » seigle, devient slars.un
i 4 e w setigle, dit « meteil ». Son godt est phes fort et sa mie
plus serrde,

Utiliser un morceau de pate qui a éué pétrie la vellle est
une autre manbére de faire son pain... Essayez ce pain
parisien, appelé aussi « bitard »; vous serez surpris par
500 bon golt de pain « & l'anclenne » et 53 mie succulente.

Programene 12

Pour 2 paiNs

200 ml d'eay

i50 g de piite & pain u la vellle (garcée su réfrigérateur toute la
nuit, daer un sortie 1 heure &vant de 1a mettre
dans la machine & pm]

380 g de farina T 65

40 g de fariee de seigle

1€ c. de Tevsin déshydraté

15 c.dosel

3¢ €. de jus de citron

REALISATION

Mettez tous les ingrédients cans la machine § pain. Vérifiez votre
péton, et raclez les parals de la cuve & Faide d'une spatule souple
5i besgin A la fim du sortez le pdton et div L
deux, puts fagorner chaque moltié comme une baguette. Laisser
lewver entre 15 et 30 minutes & l'abri des courants dair. Posez-les
sur ure plague, incisez et enfournes & four préchautfe &

220°C. N'oubliez pas le = coup de busde = {voir page of. Lalssez
cufire 30 minutes environ. Sortez vos pains bien culls et laisses-h
refroidic sue une grille,

AsTuce

Pour 1a pate de b veille, rien de plus simple, Prépares la pite dune
focaccia, par exemple (wir g, 100}, et prélevez-en 150 g, Gue wous
riserveres au réfrigérateur pour b confection de votre = pain
parisien = ke lendemain



Les pains cuits au four

Pain a la semoule
et a la chataign

Un mélange savauresx pout un pain & 1a mie trés fine et trés douce, délicatement
relevise par la farine de chitaignes.

Programme 12
Pain DE 600

210 mi deau

230 g de semaule de blé dur fine
B0 g de farine T 5500 T 65

40 g de farine de chitaignes

2 .. de levain déshydrats

1ec dosal

1c.c, dhuile dalive fou de beurre)
1e.c. de sucre

1e.¢. de jus d= citran

Pain DE 750 G
270 ml feau

300 § de semoule de blé dur fine
100 g de farine T 55 0u T65
509 du Faring d chitaignes

25 c.c. do levain déshydraté
156 de sel

1.8 d'huile d'olive (ou de beurrs]
1e. & de sucre

1t de fus de citron

REALISATION

Wirifies |3 corsistance de vatre pilon ; b Farine de chitaignes exige parfals plus d'eau. A la fir du
programene, sorter le patan de la machine, Farinez votre plan de travall, Farmes trols gros bouding
et tresser-ies d'une maniére assez lche (afin gu'ls puissent bien gonfler) puts roulez-les an
egcargat, Laisser kever 30 minutes erndran sur une plague, 3 I'abr des courarts d'air. Enfournes

& four préchauffé § 220 °C et Waisser cuire 35minates environ. Baisser i 18 pain cuft trap vits.

Une fofs votra pain sorti du four, laissez-le refroldir sur uoe grille.

VARIAMTE

Badfigeorne: vatre pain d'eau Iégérement salée et parsemas de gralres e sdsame ou de pavat,
ou blen sauppudrez de semoule de Blé.
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La farine de karmut apporte un getit godt trés doux & ce pain. On la trouve facilement dans les magasins de produits

biclogiques.

Programene 12

Pain DE 600 &

au mi deau

270 g de farine de bl T 55 0u T 65
10 g de farine de kamut

2 . de levain déshydratd
1cc.de sel

1¢ c. d'huile dolive jou beurre]
1cc.de sucre

1c.¢, de jus de citron

Pain DE 750 6

a0 ml deau

350 g de Tarine d bl T 55 ou T 65
100 g de farine de Kamust

2,5 £ . d levain déshydrats

15 £, e sel

1.5 d'hulle d'olive fou de beurre]
16 Cuere

Lc. ¢ de jas do citron

REALISATION

line fois le pragramme acheve, sartez ke paton de la cuve.
Fageenez-le en le tordant simplement sur lul-méme. Lalssez lever
30 minutes envican, dans un banneton long, & Pabei des courants
d'air, Renversez votre piton sur une plague. Enfournes dans un
four préchauffé 3 220 °C. N'oubliez pas le « coup de buge » {vair
page gl. Lakser cuire 30 minutes erwivan. Sortez votre pain et
lateser refrodir sur ung grille.

ASTUCE

Si wous ne possédesz pas de banretors (en osier garni dune toile

de Finl, tapissez un saladier cu nimporte qual moule dun torchon
otan au e lin fariré.

Placez:y votre pain et repliez e tarchon dessus. Une fais s e

achevee, vous maurez pus qu'a retourner trés délicatement

vatre pain sur une plagque gui va au four.




Un pain qui conjugue &a douceur des raising, le godt des céréales et le croquant des noix de pécan... A essayer sans tarder !

Programme 12
Pain DE 600 G

0 ml d'ess

190 g de farine blanche T 55 ou T 65
150 g de farine aux cing céréales
2c.c de levain déshydraté

1 cdesel

1¢. ¢ Ihwile d'olfve [ou de beurre}
1. €. de SuCTe roux

20 g de ratsins secs

20 g de noix de pécan

1€ ¢, de jus de citron

Pain DE 750 G

270 ml d'eau

250 g de farine blanche T 55 0u T 65
200 g de farine aux cing céréales
2.5 . c. do bewain déshydratd

15 & c. de sel

1. 5 d'hulle d'olive ou de beurre)
1¢. €. de sucre roux

25 g de ratsing secs

v $
W

25 q de noix de pécan
16 € de jus de cltron

REALISATION

Ajoutes les nofx de pécan et les ralsing en fin de pétrissage au

« bip » machirse. Urwe Fals Je programme terming, sorter b paton et
fagonnez un gros pain long ou une courcane, Latiser lever environ
40 minutes, & Tabri des courants d'air, sur une plague. Inciser ot
enfournez & four préchauffé 4 220 "C Woutbliez pas Je « coup de
bude = [wair page 4). Laisser cuire 35 minutes environ, Sortez le
pain du four quand 11 est blen doré.

VARIANTE

Remplace: o maltié de 'eau par du lait daveine ou du
d'amardes. Vous obtiendrez un pain un peu plus brioché, avec
une mie plus fine et plus douce.

o

+

v T A ASSE .-'L



Les pains cuits au four

Ciabsz

D'origine talienne, cotte « savate « (c'est un pain assez plat) rest pas tras facile 4
rialiser, en raison d'un paton trés collant. Mals le résultat est une mia pleine de gros
trows et succulente... Une bonne ratsen d'essayer !

Programme 12

POUR UNE CIABATTA

230 ml deau [ou ub peu plus pour obkeni un pitan tris mou)
250 g de faring T 5500 T 65

50 de Tarine de seigle

50 g de farine bise T 80

2 c.c.de levain déshydrati

1o desel

2 c.5 d'hille d'olive

REALISATION

Latesez lever e piton dars votre machine éteinte perdant 1 heure 30, Farinez un grand papfer
sulfurlsé et déposes le pdton trés mou dessus, en forme oe rectargle, Remantas kes cobés du papler
sulfuriee (comme paur une papiliate) pour enfermer le paten afin qu'il garde sa farme rectangulaire
4 ne Mve pas. Manipulez-le le malrs possible, Lalssez rposer 30 minutes. Qurez b paplliote et
coupez It papler qul Géhorde autour du pain. Enfairnes dars un four préchaufé & 220 °C. Noublier
pat e« coup de bude » [volr page 9. Laisser cuire 20 minutes. La crolte reste mofie. Cest un paln
qui s& conserve s hien,
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Ces petits pains sur poolish sont déticieus. IIs peuvent &tre farcis (petits sandwichs) ou accompagner vos repas. 5 vous les
congelez, its se décongéleront facilement en mains d'une heure sur une grille & Fair libre (ou en quelques minutes au four),
et feront toujours Fadmiration de vos invités.

oy POUR LA GARNITURE

POUR UNE DIZAINE DE PETITS PAINS o bt e i (xS abeam,

La veille pour le lendemain (ou le matin pour le soir}, préparez

vaotre poolish. Milangez dans un saladier : REALISATION

wag “.hm TssouThs Al sortie de la machine, fagonnez des petits paing d'eriran 6o g

Hoc: ik dFeur+- 3 pincle e lewirs lastantanée chacur, puis lalssez lever 30 minutes 3 Fabei des courants d'air.
Radigecanez-les d'eau salée et recouvrez-les des graines oe votre

Le lemdemain (ou le soir mime), jouter: choix, én appuyant un peu pour qu'elles tiennent bien. Incisez ke

150 mi de lait. dessus des petits pains. Enfournez 3 four préchauffi & 220 °C

sogdeTE50uT Bs Laisser culre 20 minutes en baissant & 200 *C 5i besain. Surveillez

150 de farine Fépeatre T 70 la cuissen. Sortez les pains lorsquils sont bien dorés,

1¢. ¢. de levaln déshydraté VARIARITE

156 ¢ de sl

15 g de beurre Ajoutez 20 g de nolsettes et 20 g de raisins secs en fin de

pétrissage, formez des pairs rands, laissez-les lever, badigeormez-
les dflun peu de café frold (pour les falre dorer), puls inctser-les
en croix et enfournez.

1€, € i SUCTE roux.




C'est un pain trés savoureux que Non retrouve partout sur les bords de la Méditerrande. Vite cuit, il est aussi.. vite mangé!

Partait paur a

compagner un tajine.

Programme 12

POUR UN PAIN DE TAILLE MOYENNE
125 md deau

223 g de semaule de blé dus fine

Le. Cde levure instantande

te.cdesel

ve & dhuibe dolive

1. . de Jus de citron

REALISATION

utizz un peu d s cie petrissage 5l vaus vay
st trop sec En fin de programme, sertez ke paton
t latssen-le hever 1 heure dans un moul

sans attendre.

Traditionnellement, on ne ke caupe pas au couteau, mais fes
convives en « déchirent « des morcesux avec les daigts.
WARIAMNTE

Pour 2 ou 3 pains. doublez ou triplez les
cuire en pluskeurs

portions et fa




Un pain trés simple 4 fagonner, mais qui fait de 'effiet! Pour les repas de féte raffinés. La farine de karmut lui apporte un petit

supplément de caractére,

Programene 12

PouR uN PaIN MARGUERITE DE 600 &
2z ml deau

300 g de farine T 55 0u T 65

50 g de farine de kemut.

2. ¢ de evain déshydraté

15 . de 5ol

16 5 d'huile d'afive

1¢ codesucre

L. c.de jus de citron

REALISATION

Wérifiez vatre paton. La farine de kamut absarbe parfols plus
deau. 5 vatre paton est trop sec, ajoutez-en par petites quantitss
[1o ). A s fin g programme, sorteg le piton de votre maching
et Tagonnes 6 petites boules. Placez-en une au milieu et fes autres
autour, sur une plaque (ou moule & tarte}, assez écartées les unes
des autres {0.5 om environ). Elles se souderont en devant et &l
cuissan. Laissez lever 30 minutes & I'abn des courants d'air,
Incisez Wgéremant les boules et farines le dessus de vatre pain.
Enfowrnez dans un four précheafts & 220 °C. N'oubliez pas ke

a Coup i hude = [volr page g). Laisser culre environ 25 minutes
Couvrez, i be pain dore trop vile, avec une fruie d'aluminism,
Sortez-le et laissez refroidir sur une grille.



pains cuits au four

Pate a pizza

Une fois cette pite confectionnée, vous Etes libre de chodsir la garniture gui vous plaft.
Trés rapides & faire, ces pizzas maison enchanteront les petits.. comme les grands.

Programmeg 13

POUR UNE PIZZA DE TAILLE MOYENME
210 mi d'eau

350§ de farine T 55007 65

L& £ de levare instantanée ou 2 C o de levain dishydraté
tecdesel

2 ¢ s dhwile diclive

1e e desucre

POUR UNME GRANDE PIZZA ©U 2 MOYENMES
270 ml deau

430 g de farina T 38.0u T 85

15 ¢, €. de lavure instantanée cu 2.5 o, © de levain déshydraté
15c. e de s

3.5, d'huile d'olive

1€, . de sure

REALISATION

Une foi | pregeamme achevs, ftalez votre pte & plzza sur une placue, Recourer Ia pite de coulis
die tamates e ajowter votre garniture. Places & four préchauffé trés chaud (230% et lalsses cuire
153 20minutes.

ASTUCES

Les plazas se d&glﬂmt sans attendre_ ou se mng!\em. parfaitement blen | Faltes une grande pizza
coupel-la en p pal placer-les dans des sachets Individuels. Ces parts

sant pratiques a ErTImETIT ) G-, wu: un défeuner su buredu au pous une petite Falm |

s se décongilent facliment. en les passant quelques minutes & four chawd,

51 vous n'avez pas de programme a pizzs », utfisez le programme « pate seule v

VARIANTES

54 vous voulez une pizza plus relevie, remplaces Mhudle $'olive par de Phulle d'olive aromatisde
{citran, besilic, ete).

Wous pouvez remplacer |a farine T 55 ou T 84 par da Ja farme bise T 8o,







pain trés fins se dégustent tout chaud &
min, au carvi, au comté, au pavot. au gros
sel, au sésame, e1c. [1 y en aura pour tous les godits!

Programme 12

POUR UNE QUARANTAINE
200 g de farine T 55 ou T 65

100 g de faring bise T o

g0 mi de bliére + 70 ml 'eau

1c ¢ de levare

1o ¢ de sel

Cumin icarvi), gros sel, sésame, cumin en poudre, comté rigé, ete,
pour la garnitire

GRESSINI

REALISATION

rogramene et divisez-la en petits
9. F agony "t des boudins trés fins de 204 30 cm
e

Originale et savoureuse, cette galette peut Btre découpée
en petits carrés et servie chaude & Fapéritif, accompagniée
d'un ban verre de vin blanc du Jura, ou en plat principal,

avec une salade verte. [déale pour un buff

Programme 12
Pour
) UNE
140 mi de lait
50 g de faring T 55 0u T 65
2 awufs battus en omelette
L5 €. € de bevure instantanée
16 . de sel

90 g de beurre

2 GALET

GRANDE PLAQUE RECTANGULAIRE

POUR LA GARNITURE
200 g de comté coupd en cubes
30 g de beurre coupé en dés

REALISATION

rogramme, sortez le pdton (i
dsence du beurre) et étalez-le rapidement sur une
2 dars un moule 4 tarte). Parsemez de petits cubes de
lever 30 minutes & l'abri des courants d'air.

5 purnez & four préchauffé 3
Arrites lorsque le dessus est

258 Un pew mou, en

lettes en méme temps

dans votre four, procédes comme suit: coupez le piton en deux,
moitié au réfrigérateur; fagonnez la mol

enfournez; sartez ke pdton mis au réfrigé

s lalssez-le lever ; enfournez-le guand Tautre

-1, pt
du four...

ASTUCE

Cette galel

au LU'||tL se congéle trés bien, Coupez-la en carrés
 en sachets. Ces carmés peuvent ére sortis
qelés en les passant au four.



Une star dans bes pays angho-saxons ! Vous adopterer bien
wite ces muffing, amusants 3 faire et délicieus 3 dévarer,
Coupés par le miliew, ils accueilleront aussi bien du sucré
que du salé. Mais attention ! Vous n'en ferez jamais assez...

Programme 12

POUR UNE DIZAINE DE MUFFINS
150 ml d'sau + &0 ml du lait

350 g de farine Ts50u T 65

2 . . de levain déshydraté

16 € de sel

209 de beurre

1C, €. G sucre

1e. ¢ de jus de citron

REALISATION

Une fols le programm
eir de semoule de

me len miné, sortez le piton et étalez-le sur un
doit avolr erviron 2 cm d'épaisseur,
VerTe retoumé |
itre, Saupoudres de
sur une plague & T'abri
réchauffé & 180 °C.
Retowrnez vos muffins au bout de 68 7 minates, tes cuire
5 bien la culssan: s ne doivent

Attendes g

e |es paing refroidfssent avant de les manger.

ASTUCES
5i vous éprouvez des difficalt

Ces petits pains se congélent parfaitement: bien, et peuvent se

décongeler dans un grifle-pain o au f

Son nom Tindique, cette focaccla vient d'Ttalie. Elle
s'emmine partout en plque-nkque ou comme casse-crodte,

Programme 12

POUR 4 BELLES PARTS
270 mi d'eau

450 g de farine T 65

2,5 €. ¢ e bevain ditshydraté

L5 ¢ c de sel

POUR LA GARNITURE

tomates séchées, olives vertes et noires,

piments, et
REALISATION

Al fin du programame, étalez vatre pate er rectar\gle SUF une
plague. Enfonces e bout de vos doigts dans la pate, & intervall
réguilers, presque |usou'su fond. Garmisser les trous ainsi formis
huile dolive. Laisser lever 40 minutes. Ajoutez, dars les trous, de
T'ail coupé en morceaus, du basilic, des petits bouts de tomates
ées, des olives noires et vertes coupdes en marceaw
patvron, ete. Enfourne & four préchauffé & 220 °C et latsse2 cuire
de minutes, Couvrez d'une feullle d'suminium sile
A la sortie du four, coupez en qu




Cults d'abard & la vapeur {ou pochés & T'eau baulllante), ces petits pains terminent leur cuissan au four, Leur godt rappeliz

calui des v bagels o,

Programess 12

POUR UNE DEMI-DOUZAINE DE PETITS PAINS
210 ml d'eay

350 g de farine blanche T 55 0u T 65

2 ¢, de Tevain déshydraté

1rc.ode sal

1 ¢ d'huile d'live fou beurre)

1. de sucre

166 de jus de citron

POUR UNE DIZAIME DE PETITS PAINS
270 ml d'sau

450 g de farine blanche T 55 00 T 65

25 ¢ c. de levain dishydraté

156, €. de sl

16, 5 d'huite dolive fou de beurre)

1. C e sucre

Le. ©de jus de citran

REALISATION

En fin de programme, sortez le piton. Fagonnes des petits paing
rands. Vous pawez faire un trou au mifieu, Laistes lever une
banre heurs sur du papier sulfurisé 3 labri des courants air.
Badigeannes d'eau vos petits pains et parsemez-y des graines de
cumin, Plagez-kes dans un cult-vapeur (ou dans un récipiant mis
sur une cagserak d'eau bouillante) et lalssez-les culre 20 minutes,
Enlevez-las et mattez-les  four préchauffé & 220 °C. Latssez cuire
1 & 15 minutes. Sartez-les quand ils sent bien darés,

VARIANTE

5i vous e voules pas faire culre vas petits pains & la vapeur, vous
pouves kes planger dans Veau bouillante faves le papier silfirisd
sur lequel its ont ganfié) 30 secondes ce chague cow. Egouttes-les
sur un tarchon, puis mettez-ies au fowr pendant 20 minutes
erwiran, usqu'd ce gu'ils soient bien darés,



i‘L‘."L_:g_

Elles sentent ban Ta Provence, les fougasses. On les déquste avec les doighs, chaudes ou froides.

Frogramme 12

PouUR 2 FOUGASSES
210 ml d'sau

380 g de farkne T 5500 T 65
1petite .. de levure

2.5 d'huile dolve.

16, & ge sel blen bombée

1¢. £ de jus de citran

REaLisaTION

Sortez ke paton aprés 30 minutes de levée en machine, Phez-le

#n deus, tournez-le d'un quart de tour, plicz-le en deus, etc. Etale
la pite et entaillez-la, puis &tivez-la pour élargir les trous. Faltes
lever 20 minutes 4 'abr des courants dair. Badigeonnes d'eau
salée. Enfournes & four préchaufTe 8 220 °C el baisses § 210 °C.
Woubliez pas le « coup de buée = [voir page o). Laissez cuire 20
aminutes en surveillant la culssan, Sortez les fougasses.
Déguster sans attendre aw dans |a journée.




Les pains cuits au four

Fougasse aux olives
et tomates séchées

A déguster & la sortie du four, accompagnde d'une salade verte. Cette fougasse peut. 3
elle seule, constituer un repas!

Programme 12

Pour 2 FouGasses

210 ml d'eau

350, de farine T 55 0u T 65
1c, £ de sel bien bombéin

1petite ¢ c. de levure

2e 5 d'hufie doive.

30 g de tomates sichies réhydratées
20 g d'alives vertes et nofres.

REALISATION

Ajouter les tomates et les olives ains! que 30 g de Tarine en fin de pétrissage.

Sorte? |e péton apeirs 30 minutes de levée en maching. Mez en deus, tourne d'un quart de tour,
pliez en doun, etc. Etaler la pdte ot entafller-la, puis étirez-la pour agrandir las trous, Faltes fever
20minutes 4 Iabri des cowrants d'slr, Badigeonnez d'eay salée. Enfournez & four préchauffé &
220°C ex haissez & 210 *[. Laissez cuire 204 25 minutes. Woublez pas 12 « coup de Ruse » fwir
page g el surveier la cuisson. Dégustez sans attendrs cu dans la journde,






Les viennoiseries

Tresse briochée

Préparées sur une poolish, ces tresses briochées ont une Lexture exquise, Elles sont tris
simples 4 réaliser et font beaucoup deffer.

Programme 12

Pour 2 TrEsSES

La weille {ou Ie matin pour le soir), prépares votre poolish
150 g de farine T 45 mélangée avec 150 il da lalt

+ 1 pincée de levure instantands

Le benduenain (ou Ta sefr méme), mettex la poslish dans la machine et ajoutes:
3 jaures d'eufs

260 g de farine T 45

it o, de levare nstantande

16 ¢ de sl

709 de beurve

30 g de sucre + 2 sachets de sucre vanilli

Vanilla liguide

L. £ de jus de citran

REALISATION

Virifiez wotre paton ; Il dait Etre plus mou que pour du pain (e ralson de la présence de beurrel,

Une fois [e programene t@mming, sorte? votre pitan et diisez-le on 6 parts égales. Fagonnez les

beesdiee de pdte. Prenet en trals et, sur une plaque, tresses-les d'une mantére trés lche {afin que la
puisse gonfler lbrement), Faites de mime pour ba seconde bresse. Laksses lever 40 minutes

4 Fabri des courants Fair. Enfourner b four prichauffé & 200 °T, baissez & 180 °C et lalsses cuire

0 minutes. Surveiliez la culsson ; ces tresses dorent asser vite!

VARIANTES
Waus peuves saupaudrer vos tresses de petits morcasux de sucre (sucre perlé) svant derfourner,
Ces tresses ont un godt trés dow, Yous pouves également les parfumer avee de l'sau de fewr
diararger ou, pour un cais plus Inhabétuel, de T'agu de rose, et bes enrichie d'épices et de fruits secs,
di fruits canfits, de cardamame, de girgembre, de dattes, etc.
\Wous pouver également riialiser ces tresses sans faire da poofish. Dans ce cas, intdgrez directament.
ﬂ'liqldde et farine, et augmeter la quantits de levure, La texture de votre mie sera un ped maing

ne.






Ces délicieux petits pains au chocolat, 4 base de pite briochée et feuilletée, sont assez longs et minutieux

4 realiser, mais vos enfants en redemanderont !

Programme 12

POUR UNE DOUZAINE DE PAINS
AU CHOCOLAT

260 ml de lait

450 q de farine T 45

1€, €. d bevure instantanée

1e. ¢ de sel

10 de beurre

40 6 sucre

1€, & de jus de citron

POUR LE FEUILLETAGE
150 g de bewrre

POUR LE DORAGE
1ceuf battu

REALISATION

\rw: Fais be programime achiws, sortes e paton et places-le
Yominutes au réfrigérateur, dass un saladier {lé piton se
travaillera plus alsément erduile], Sortes be pliton du

réfrigératear, dtaler-ie au rouleay & patisserie en forme

e rectangle, mettez e beurre en pommate 2u miliey oL repllez
en trois. Remettes au rifrgerateur 10 minutes, Sortez e pitan,
tournez-le d'un guart de tour puls, avec le rouleau & patisserie,
étirez-le afin d'obtenir un rectangle que wous replierez en trofs
Ivous obtlendres un carmé). Remettez au réfrigérateur pendant
1ominutes. Sorter le paton et reprene? L manceuvre précédente.
Au bt de Lrois Lours (aves Loujours 10 minutes dattente au
frigicaire entre chague tour), votre feuilletage est achevé. Coupez
I piton en bandes que vous roulerez sans serrer sur des petites
barrettes de chocolat (ou du chocolat en pépites). Lalssez lever
1heure, 4 tempévature ambiante, & Tabr des courants d'air. Dore;
e dessin de vos paing au chocolat avec un geuf battu. Enfournez &
four préchauffé & 220 °C et laissez cuire 20 minutes. Surveillez
bien votre cuisson. Lafssez refroddir swr wne grille.

VARIANTE
Pour la confection des croissants: coupez la pate en triangle,

et rowlez-1a en commencant par |e grand cité, puls tordez la pdte
pour lui donner ure forme de croissant.



La pate est laissée & reposer toute une nuit au réfrigérateur, Cela donne 3 cette brioche bien conmee du nord de ka France une

texture unigue, légire et adrée,

Programme 12

POUR UN CRAMIQUE DE 8 PARTS
130 ml de Lait

350 g de farine

1 ceuf battu en omelette

10 g e levure Fraiche

05 C. ¢ de sel

70 g de beurre

60 g de sucre + 1 sachet de sucre vanillé

100 dé Taising secs

REALISATION

Ajoutes te beurre Kgerement fondu en cours de pétrissage.
Ajoutez les raising en fin de pétrissoge, du = bip » machine. Une
fiis le programene tenming, sortez Je patan, pétrisses-le quelgues.
minutes en farinant: oien vas malns et laissez repaser dans un
saladier au refrigérateur toute une nuil. Le lendemaln, sortez le
paten et faconines B boules que vaus mettres ks unes & cité des
autres dans un moule & cake, bien serrées. Laisser kever 1heure &
température ambiante et & Tabri des courants d'air. Dorez le
dessus  oeuf. Enfournez dans un four préchauffé & o °C

ot laissez cuire 30 minules. Survelllez 1a culsson. Sortez, démouler

et laissez refroidir sur une grille,

AsSTUCE

Si vous avez limpression que s brioches brilent en dessous,
rajoutez ka Yechefrite froide sous votre plague & mi-cuisson
Effie tsolera un peu votre broche de la chaleur.

WARIANTE

Wous pouves parfusner votre cramique swec de Teau de feur
doranger oo du rhum.




En provenance d'Allemagne, et traditionnellement servie &
Nogl, cette bricche gorgée de fruits secs et confits peut se
conserver plusieurs semaines... s n'y & pas de gourmands
trop prés|

Programee 12

POUR UN STOLLEN
100 ml de lait

380 g de farine

Lauf battu en omelette

L6, ¢ bevure instantanés
0.5 ¢, de sel

100 g de beurre

70 g de sucre

1 sachaet de sucre vanilié

100 g de raising secs (de Smyrne et de Corinthe)
50§ d'amandes

25 5 de o

20 d'abricots secs

25 g d'orange confite

% g de citron confit

20 g de beurve fandu

sucre glace

REALISATION

Wérifiez vatre piton | re doit pas étre trop mou. Ajoutez frults
secs et raising (mapé lans un mélange de rhum et d'eau tide)
en fin de pétrissage, au « bip » machine, & ka fin du programme,
sarte? ke piton et fagonnez un pain long. Laissez lever | heurs

a Fabri des courants d'air dans un bannton ou sur une plaque.
Enfaurnez tel guel dans un four préchauffé & 180 °C et lalsser
cuire 40 minutes. A la sortie, badigeonner de 20 g de beurre fondy
sur lequel vous saupoudrerez aussitht du sucre glace en couche
dpatsse

ASTUCE
Pour rehausser encore le godt, vous pouves rajouter du sucre

vanillé, et de la paudre d'écorces d'orange cu de citran (vendue
N magasin e produits biokigigues).

Une brioche qui nous vient des pays de FEst. Farcie d'une
pate au pavot et aux amandes, efle ne dévoile ses trésors
qu'une fols coupée.

Programme 12

POUR UNE BRIOCHE POUR & PERSONNES
120 ml de lait

150 g de farine T a5

1 euf battu en amelette

05¢. ¢ de levure

1c.c. de sel

509 de beurre

25  de sucre

POUR LA GARNITURE
B0 g de graines de pavet
50 g amandes en poudr
60 g de ralsing secs
50 g de sucre
1c 5 de miel
50 g de beurre
9 i ge de ci it
L:lullrﬂnafal‘ll
1 pincée de camnelle

REALISATION

Pendant que le programme s& déroule, éhoudllantez les graines de
pavat dans ure casserole, puis fltrez et enleverz leau. Remettez
Tes graines dans 1 casserole, ajoutez le beurre et Je rasta des
ingriddients, laissez cuire quelgues minutes, puls laisser refraidir.
Uine foés le programme acheve, sortez le patoe et étaler-le en
forme de rectangle. Recouvrez-le de la farce su pavet et roulez-le.
Laisses lever 30minutes & abei des courants d'air dans un
bannton (ou un mouls & cake, chemisé d'un torchon faring].
Enfournez dans un four préchauffé 3 180 °C et laissez cuire
Jominutes. Sortez la brioche ot latssez-la refroidir sur une grille.
Prépares un glagage en mélangeart 3c. s de sucre glace et un peu
deau, Badigeonnez la brioche De mélange blanchit en séchant),




Un peu de minutie vous sera nécessalre pour
canfectionner cette brioche, aussi befle que banne.

Programeme Lt

POUR UNE BRIOCHE POUR 4 PERSONMNES
30 ml de lait

150 g de farine T 45

1 of battu en omelette

05 C e el

1 petite ¢ c. de levure

€9 g de bewrre

165 de sre

POUR LA GARMITURE
oo ml de lait

4 jaune &'auf

a0 g de sucre

109 de farine

26 g de powdre d'amande

30 g de pépites de chocalat

REALISATION

Perdant que le programms se déroule, prépares l créme
pitissiére. Batter e jaure d'eeuf et le sucre jusquh ce que le
malange blanchisse. Ajoutez la farine et la poudre damande.
versez le lait bouillant, remuez et mettez sur few doux en
tournant sans arret jusqu'h ce que le mélange épaississe. Latsser
vefroidir. Lne fois le programme Lerming, sortez le paton et
étaler-le en forme de rectangle, Recouvres-le de créme et
parsemer de pépites de chocolats. Rouler en boudin, Couper ce
boudin en deux dans le sens de la longueur. Torsade: bes deux
bouding en veillant & ce que [a créme rests toujours vers ke haut,
puis donnez 4 cette torsade b farme d'une couronne, Latsser lever
20 minutes & I'abr des courants d'air. Enfournez dans un four
grichaulTé & 180 * et laissez cuire 25 minutes. Dés la sortle,
badigeanne: de sucre fondu mélangé a un pew d'ss.

VARIANTE
Fourrer cette brioche avec du = lemon curd =

Cette brioche roulée est un régal pour les yeux.., et
les palats gourmands. Sa réalisation requiert néanmoins
un peu d'attention.

Programee 12

POUR UN MOULE CARRE

DE 25 cM X 25 cM
130 mi de lait

150 g de Tarine T 45

1 euf battu en amelette

1€ & o bevure instantanée

1 petite c. ¢ de sel

40 g de beurre

30 g de sucre

POUR LA GARNITURE
20 g de beurre fondu

20 g de sucre

100 g de raisins secs

REALISATION

Une oy b programme terming, sortez be piton et étaler-ie en
rectangle. Badigecnnes-le de 20 g de beurre fordu et de 20 g de
sucre, Recouvrez de 100 § de raisins secs. Roulez en bouwdin,
Coupez en tranches de 3 om de large. Posez-les dans un moule
carré chemisé de papier subfurisé, fourrage vers b haut. Laissez
lewes 30 minutes 3 Fabr des cowrants o air. Erfoumez dans un
four préchauffé 4 180 °C et laissez cuive 20 minutes. Couvrez
d'une feuflle &’ aiumbnliem si la brioche dore trap vite. Faites
boudltir 1 ¢. 5. de sucre &vec 1 C. 5 d'eau pendant 2 minutes.
Badigeonnez la bricche de ce sirop 88 la sortie du four. Démoule:
et latssez refroidir sur une grille, Les carrés de brioches se
diétachent facllement les ung des autres.

VARIANTE
Bemplaces les raisins par ded pépites de chocolat



Une spécialité du Haut Doubs, souvenir d'enfance de Fauteur... [| Sagit d'une base de brioche sur laguelle est &talé un mélange
de créme fraiche, de fleur d'oranger, d'oeul ef de sucre, Personne ne peul y résister | Cest le gdteau du dimanche et des
golters de fite,

Programes 12 REALISATION

Pour GAT! B & la fin du programme, enlevez e piton. Eu\ler-lesm un maule
0‘|Jn= I:_JlN = :::“ OUR. 6 PERSONNES tarte faring et laisser-le kever 30 minutes & Tabri des courants

20 L Pe A 141 dair, Recouvrez b pite de swcre cristallisé, Battez dars un bal

30 g de farina T 45 Fepuf avec ks créme Fraiche et ka fleur dlaranger. Nappez-in Je
et batty en omelette géteau et parsemez de nofsettes de beurre. Enfournez dans un
1 petie c. . de levure instantanée four préchauffé & 180 °C et lalssez cuire 20 minutes enviran.
1 petite c. c. o sel Sartes e giteau quand il est bien dord. Démoulez et latsser
79 g de bewrre refroidic sur une grille,
1c. 5 de sucre
1. de s de citron AsTUCE

5 v aver des difficullés & étendre wotre pate dés sa sortie
GARNITURE de fa machine, placez-la une diaine de minutes au réfrigérateur.
1 muf batty ‘Vious Fétalerez ensuite sans profblame.
25 ml de crémne fralche Cee = gitoau de ménage » se congile trés blen.

e, 8 de sucre cristalliss
1¢. 4. de fleur doranger
24 g de bevrrn



5 petites brioches tras lBgéres pour Loutes bes faims et toutes las gourmandisas...
Cette recette se préte & de nombreoses variantes,

Programene 13 préchauffé 4 165 *C et lakssez cuire 20 mirutes enviran. Couvwez
bes bricches avec une fewille Caluminium & elles dorent trop vite,

Pour UNE DOUZAINE DE BRIOCHETTES Démauler et laisses refroidic sur une grifie

80 mi de lait tidde + 1 ¢ 5, d'sau do fleur doranger

300 § do farine T 45 VARIANTES

50 g e fromage blanc (ou 50 g de yaourt) Remplacez les raising par des noix o des amandes,

2 jounes d'eeufs Ajcuter des pégites de chocolat larsquee votre piton est sortl de

L& €. de lovure irstantands. la maching [afin d'gviter qu'elles ne fondent trop vite)

L e de sel Cette recette est également parfaite =i vous ne fagennez qu'une

20 g de beurre Qras , que vous laisseres lever et que vous enfourmerer

265 de sucre + 1 sachet de sucre vanilké tars un maule & cake.

50 g de raising secs réhydratés dans du thé (ou du rhum) M existe d i permettent

1€ ¢, de jus de citron de réaliser & briochettes par o

tile de les bewrrer.

REALISATION

Mettes le fromage blanc avec les
Njoutez les rasing en fin de pétrsseg
Une fais e pragramme terming, sortez le pl
12 morcesus que vous laisserer tever dans des petits moules
pendarit 1 hewre & Fabri des courants dair, Erfournez a four

5 et be lalt dans la maching




Les viennoiserie

F oudace

Cette couronne aux frufts confits sera aussi belle 4 regarder que plaisante & déguster,
légerament tigda,

Programime 12

POUR | GROSSE COURDNNME POUR 8 PERSONMES
La wedlle [ou e matin pour le sair), préparez vatre postish

130 g de Farine T 45 mélangée avec 150 ml de lait

+ 1 pincée de Tevure Instantands

Le lendemain (ou e solr méme), mettaz la poolish dams la mackine et gjoutes:
2 aufs battus en omelette

2.5 d'eau de fleur Taranger

300 g de Farine T 45

V2 c e levure irstantande

1 £ de sel

120 g de beurre

45 g de sucre + 2 sachets 82 sucre vanillé

1. . de Jus g citran

POUR LA GARNITURE
50 g doranges confites.

50 de ltrons confits

(o 100 g de Fruits confits divars)
& jaune ¢'muf

0 de sucre en graing

REALISATION

Rajoutez un pau da liquide sl la pite est trop stehe. Alouter vas frufes confits en fin de pétrissage,
au = bip » machine. Le programme termind, sories le piton, fagonnet une cournane avec un trs
gras trou au milled (1 s2 refarme en Tevant et & la cuisson) et basses lever 3 1'sbri des courants d'alr
pendant une banre heure, Renvarsaz sur e plaque. Oorer au jaune doeuf mélange avec un peu
d'eau. Saupesidre: de sucre en grains, Enfournaz dans un four prachauffé & 200 °C, baissez 8 180°C
it lafssez culire 30 mirutes erviran.

ASTUCE

ybus‘]m;m auzsi fatre Jever votra fouace dans un moule & savars en prenanl soin de bien fariner
Ty cbs,

VARIANTES

Remalaces Peaw de fleur doranger par de lanisette,

Garmissez e dessus de fruits canfits {en appuyant iien pour qu'ls achérent).

Le darage peut se réafiser susst avec du café frold,






Foire aux astuces

Pesee

» Awvac une balance électronique, on considére que 160 ml
d'edu sant: équivalents & 100 g,

» Le paids moyen d'un ceuf est de 60 g. 51 vos ceufs sant
plus peLits ou plus gros, ajustez les liquides.

LEVURE, LEVAIN ET LEVEE

» La levurs fraiche sachite chez le boulanger, par petit
cube de 42 g, Elle 58 conserve quelques semaines au
réfrigératour et paut également se congeler (dans ce cas,
sortez-la et laissez-la décongeler au mains 1 heure avant
e yous en servir).

» Certaines levures ont un goit particulier, Essayez-en
plusieurs avant de trouver celle g vous convient |

Mais sache: gu'une cuillerée & cafié de jus de citron en
neutralise le goit.

« On pourrait penser que plus an met de fevare jou de
lewain déshydrats), plus be pain va gonfler. Cest faw !
Trop de levure et votre pain va bien ganfler a k3 levée pufs
Irrémidiablement s'effondrer lors de la culssan. Si votre
pain, une fols cuft, est creusé sur e dessus, c'ast
probablerment di & un excés de Tevure,

= Lalevure ne doit jamats toucher fe sel, Placez dans

la cuve Tes Hiquides, la moitié de fa farine, le baurre jou
I'huile) et le sel, puls Tautre moitié de farine, et enfin

la lavure. Autre méthode: sel dans un coir, sucre dans
l'autre, matiére grasse dans le trofsiéme et levurs ou
levain au mifieu,

+ Le temps de Yevée est approximatif, Tout dépend de

la chaleur de la pliéce dans laquelle votre paton léve,

Plus longue en hiver, la levés peut se réduire en éré.

lues conditions atmosphérigues jouent aussi (temps plus
ou mains humide, ou crageus).

« Une bonre facon de volr si votre pain est prét i étre
enfourné: enfoncer doucement un doigt dans la paton.

1 la marque s'efface aussitit, vous pouvez attencre 4
new. 5ila marque s'efface lentement, e pain est prét 3
étre enfourné. 57 la marque ne sufface pas, faites vite,
1l a difd trop levé!

INGREDIENTS

» Tous les ingrédients doivent étre 3 la méme
température. N'hésitez pas & passer vos liguides qualques
secontes au micro-ondes pour les tiddir légérement.
{rotamment <ils sartent du réfrigérateur),

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN
w» W'hisitez pas & « nattoyer « les bords de vatre cuve
avet une spatule en plastique souple en cours de
pétrissage, afin que toute 1a farine sail bien intégrée

au péton,

« Pour des ralsons de sécuritd, ne préparsz des pains

en différé qu'avec des recettes que vous avez Ihabitude
de faire (afin d'éviter tout risque de débordements).

N laissez jamats vos machines sans survellance.

CuISSON AU FOUR

= Pour savalr 5 un pain est cuit lorsgue vous e sortez
du Four, fraprez-le dessous avec les doigts. Il doit

« SONMRY » CYELN,

CONSERVATION DU PAIN

= Las machines sont prévues pour « garder votre pain

au chaud = une heure &prés la fin de la cuisson, Mais il vaut
migux soviir b2 pain dés 13 fin du programme si vous voulez
éviter qu'il ramoliisse.

« Me coupez jamats vos palns 4 La sortie de la machine.
Le coutesy collerait  la mie, Attendez qu'lis refroidissent
sur une grille.

= Le pain se canserve triés bien dans un torchon,

Les medfeurs sont en lin et coton; ils laissent passer
Thumidits et empéchent le pain de trop sécher, Mais
attention: ne les laver qu'a T'eau claire, sans savan,

5 wous ne voulez pas que vos patns sentent le savon!

« N'hésitez pas & congeler vos paing coupés en tranches,
Torsqu'ils sont: encore frais, Ils mont pas besoin d'étre
décangelés. Passez-les simplement. au grille-patn,

Bt wous sures tous les matins pains et brioches comme:
5'ils sortakent du four !

= Les brioches et les pains qui contiennent beaucoup
deeufs sont plus fragiles et doivent étre consommeés plus
rapidement.

« Me jatez pas vos morceaux de pains rassis | Passez-les
au mixer, Vous obtiendrez alors de la chapelure. que vous
pourrez conserver dans une bofte hermétique.

NUTEITION

» Mous consommans du pain de plus en plus salé... Essayer
de réduire petit & petit le sel de vos pains, mais ne le
supprimes pas. Le sel est essentiel & la maturation de votre
piton {1l Fempéche de trop gonfler).

+ Matiére grasse et sucre ne sant pas obfigatoires,

mais donnent ure jolie crodte dorde au pein. Vous pouvez
remplacer le beurre par de 'huile d'alive, par exemple.
Vous pouves aussi Tes supprimer de toutes vos recettes.

+ Pour qu'un pain sait digeste, Il faut attendre quelques
heures avant de e manger.
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maisor
« Humm, ca sent bon le pain tout chaud | » N'avez
vous jamais révé, en passant devant une
boulangerie d'ou s'échappait une alléchante odeur,
de la retrouver a la maison et de faire votre pain
vous-méme ! Gréce a la machine a pain, rien de
plus facile! Il suffit d'un peu de temps et
dimagination pour réaliser de délicieux pains en un
tournemain,
Ce livre vous propose 98 recettes de pains, de
brioches et de viennoiseries, pétris et cuits en

machine ou pétris en machine puis fagonnés 4 la
main et cuits au four.

Cathy Ytak, romanciére et traductrice, passionnée de cuising,
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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