Ma recette de pain

J'ai beaucoup tatonné au début... J'ignorais a quel point la farine d'épeautre — pauvre en
gluten — a du mal a lever, principalement si c'est du petit épeautre.

Ne doutant de rien et un peu puriste sur les bords, j'ai donc commencé par choisir de la
farine hyper compléte de Type 150 ! Résultat : une "brique" foncée et compacte, le pain
n'avait pratiquement pas levé. Il n'était pas mauvais, mais, bon, je m'attendais a mieux.

J'ai progressivement diminué le type de farine jusqu'a trouver, enfin, LA recette qui me
plait et compatible avec ma machine. La voici donc.

—— Aprés avoir légéerement huilé les parois de la cuve introduire,
impérativement dans cet ordre, afin que la levure n'entre pas directement en contact
avec le sel, sinon pas de levée :

- 300 gr (30 cl) d'eau a température ambiante A

- 10 gr de sel (je prends du gros sel de mer, récolté a deux pas de chez moi a L'lle
d'Olonne)

- 500 gr de farine de grand épeautre non hybridé T65

- 1 sachet de levure boulangeére séche.

Je choisis le programme 5, le poids maxi et le brunissage maxi également, et c'est parti
pour 04:05 de cuisson.

A I'usage j'ai découvert que mon pain manquait un peu de cuisson, je relance donc pour
20 minutes supplémentaires et le tour est joué !

La bonne odeur de boulange qui régne dans I'appartement est un pur bonheur...

Je congéle aussi ce pain : aprés complet refroidissement je le tranche. Je place les
tranches au congélo en veillant a bien les séparer. Lorsqu'elle sont complétement
congelées je les mets en sachets.

Utilisation : soit décongélation lente dans le frigo, soit direct au grille-pain. Miam !



https://www.coursesu.com/p/gros-sel-de-lile-dolonne-1kg/307443760161260008.html
https://www.coursesu.com/p/gros-sel-de-lile-dolonne-1kg/307443760161260008.html
https://www.epeautre.net/farine-d-epeautre-blanche-campagne-t65-5-kg-hertzka-c2x8656906
https://amzn.to/4tWpmBd

