Pain maison




Ingrédients:
350 g d'eau, 30 g de levure de boulanger fraîche, 500 g de farine, 2 cc café de sel.

Préparation (au Thermomix):
Mettre la levure émiettée et l'eau dans le bol et régler 2 mn 30 à 37°, vitesse 2.

A l'arrêt de la minuterie, ajouter la farine et le sel et mixer 2 mn sur fonction "épi".

Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de décoller la pâte du bol.

Sortir la pâte du bol, la rouler en boule et la mettre dans un saladier. Saupoudrer de farine, couvrir d'un linge et laisser lever dans un endroit tempéré (25°) pendant environ 2 heures.

La pâte va doubler de volume. C'est une masse fragile remplie de gaz en fermentation.

Pétrir ensuite la boule de pâte à la main pour chasser l'air et lui faire retrouver son volume de départ. A ce moment là, je pense aux gestes de Thierry Marx (et à mon boulanger!), et je me rends compte que c'est tout un Art de pétrir et donner une structure! 

Faire une boule et laisser à nouveau lever pendant 1 heure. Façonner. Entailler sur le dessus avec la lame d'un couteau.

Préchauffer le four à 270°, déposer un récipient d'eau dans le bas du four afin d'éviter que le pain ne se dessèche.

Enfourner pendant environ 30 mn (ça dépend de la taille des différents pains); au bout de 8 mn, réduire la température à 230°, et 5 mn avant la fin de cuisson réduire de nouveau à 200°.
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