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Avant-propos

Falra son pain est ura pratique universelle ot Pune des plus anciennes. La pain — sliment e — nouret
auresi b raginaire gike le corps. Pour peu quian y ajoute beurre, sucra et cufe, 1l e transforme en
brioche savoneeise of odorante;

Aufourdui, pour faina du « paln maisons, il n'est plus récessairs de passer de langues minutes & piter
k pate... puisquil existe des machines qui s'an charcent. Ces « machines & pains, défé couremment
utilisées — et depuds assez fongtemps — en Grande-Bratagne, en Alemagne, en Suisse ot en Belgigue,
arrivent en force en France, lew pays du bon paine,

Paur ces et celles qui somt pressés, plus bescln de mettres ko main Ta pate ! 1 sulfiL de pacer Tes
fngrédients dons la cuve de sa machine, pregrammer le pain que I'on souhalte obtenir, oL cest tou
Cuelques Feures plus terd, ure bonne adewr de pain chawd chetouflle vos narines. Le patn cuft 25t sorl
de o machine, et le tour est jou,

Mals [l arvie aussi que Ton ait erde de prendre san terps, pour retrower e gols du. pain fagonné

w@ Tanclenne e, en baguetts, boule au couranne, L encore, Tes machines & pain vépondent présentes,
PuFsquee TouLes propasent. un programme de o pits seulew qui Comprend e pétrissage puis Une premiére
Teve, Ensuite, Ten o2 plus simple, fa pate est enlevés o2 Ia machine, fagannde selon ses désirs, ot apras
une levée tractticnneiie, culte au four.

Les deux méthesles spportent Sen des satisfactions, et notre voeu Te pus cher est que, apras avoir
pareonn ce lire e tests les recettes, vous ayez ervie, 3 votve tour, en Inventer £autres

Cathy frak



Faire son pain en machine: mode demplo

De quoi est fait le pain?

D farine, dean, de bevaln fou de levare) et de sel. Tous
doivent &tra di tris barine qualis.

LA FARINE DE BLE

i la recette nela précise pas, 1| 8'ayit toujours de farfne
de froment ou farine de b, 1 en exste de plus oo mains
compléte.

Lafarne T &5 tris raffinke. st utfisée en visnnokerte,
EMle n'ast pas indiquee pour f2ire do paln,

Lafarine T 55 ou T 685 estla farine blanche dassique pour
le pain, On trouve 1a TS notamment dane bes boutiues
de prodults bokgiques.

Latarine T 8o est dite aussls faring bise n, Cest une farine
un pel moins raffinge, qui dorme un joli pain« biss.

La farine dite s complétas commence su n® T 110, On trowve,
netamment dars les magasing de produits biclagiques,
has farines T130, T150 et T 1700 Plus Je chiffre augmente,
plus 12 farine ost complite: plus la praportion de Farine
omplite est importante dars witse pain, moins | Be.

En raisan de la concentration des pestcides sur lenvelopps
des grairs, 1l est corsee, lors de Tutilsation oe farines
compkies, de cholsir des farnes brilogigues, ssdes

de cévdales qui Ngnt: rRgu i engrals nl pesticides,

T existe ausit des Tarines toutes prétes pour fire du pain,
Elies: sont pratiques & utdliser, matsfa plupart contiennent
des additifs.

Les AUTRES FARINES

AN peut séparex les farines en deus grands groupes:

Les Farires ditas« panifiables s sont des farines qut, comme
la faring de D12, contlenrient du gluten, ingtspensabie 4 la
lewie du pain, I1<'agit. des farines o épemitre, e karmut, etz
Diautres farnes sont. dites= non parifiables », Elles ant trés
ban gedt &% pewvent &tre ajputass & de la farine panifisble
ka5 whe proportion qui ne dakt pas excéder 50 % cu poids
total de faring pour gue Je pain puisse lever comectement.
Tt agit, des farines de seioks, te mals, de pois chiche, de
sarrasn, de chanvre, de chatalgne, et Certames d'entre
elles ont un goilt pulssant, et ne daivent fas épasser

10 15 % du poids total, Musieurs de cas farines porkant.
doalement un numéro, Plus 1 est Sleve plis alles sont
compltes,

Leau

La mefleure tau pour faire son pain est Gne eau pura |
L'eaw du rotrinet, parfais trop chiarée, paut empécher |2 pain
delever comectement. 1 peut donc préférable dutfiser de
Teal filtrée, ou quia raposé un peu dans un récipiant, Uas)
de source convient trés bien.

Dautras liquides peuvent remglacer Neu: e lait apporte
clu moeflew, las jus de frutts ou de légumes apportent golt
et coubeur...

Tous les Wpicdes daivertt ftre & tempémature arbiote.

En hiver, vous pouvez égérement, las fufre tiédir avant

de bes mettre dams wotre machine,

Le s

1 dorme du godt au pain mais sa révile Sgalement
Indispensable pour éviter QU ne Tave trop (et retombe
Inexarablement 3 la cutssom), 11 dolt. #tve ke moins raffné
paossible La sal gris fin de Guérande est idéal. Le gras sl
ne dolt jamats #tre utilisé dans les machines, 1 risquerait
de rayer la cuve, Enfin, sef 2t levure ne doivent. pas entrer
en contact divect.

LA LEVURE, LE LEVAIN

DOuand on parle de levure, pour e pabn, 8 dagit toujours

de lerura de beulanger, On touve b levore Faiche, sous
frrme rlp patits cubag, chez e baulanger. On la traywe
itgalernent sows forme déchypdvatée, en sachet ou an bote.
Les Tevwres de bouianger da bypes Briochin » sont des

et sant tris stmples & utiliser; # suffit Fen saupoudrer

Ta farine. Les Yevures » spéelales pain w sort également

dies levures < mstantandes s, Si s préféres 1a ewwre de
boulanger non instantange felle a besoln o' 3re réactivee
avant utflisation], consultez la notice qui Facompagne,
Lalevare chimique ne conient pas felle ne permet pas

AU pain e« lever » e ne SeTt que pour les Gateaus),

Le levaln est un méange de farne et d'eay mis & fermenter,
O en trouve aujoundhul sous firre déshydratée, tras
simgle d utikser fon le saupoudre sur 1 farine, tout comme
lafevurey. [l est &galement apoelés evain fermentescible s,
Aars, lesure oubevain? Cest ure guestion de golit|

La lewire permet: d'clitenir das palns glus gonflés, au goiit
plas dou, gui et un pew phus rapidement. Le Tevain
danne un paln plus suthentique, plus rustioue, aul Bve up
Py moirs vite. 11 est plis sain, dans L mesure ok il permet
la destruction §'un acde contenu dans Tz son de I, Tactde
phiytile, tui peuta lalongue savérer décaleiflant.







Fare son pain & I'alde d'une machine 3 pain ma rien da blen
sorcier | Cerlaing renancent pourtant, faute darviver
rapidement a oes TEsUITALS saTlsrasants, alors quiil suffit
de mettre bes ingrédients dans votre cuve sekon Fordre
Preconise par le mode d'emplal de votre machine, et
surteut, de bien doser la proportion farine/eau (e Th,
pour« Taux dhydratation =) = cest les couple s ewsential,
Trop d'eau : e pain s'sffondre &1 cuisson ; pas assez: 1l est
trop dense, valre cur,

La proportion d'eau par rappart & la farine vari en
forction des farines vtilisdes. Certaines o completes », par
exemple. en consomment davantage. [Mautres paramétres
extériours entrent également en comrptes tebs quele
tamps humide ou sec, frowd ou chaed, I'atiteds, ete. Ces
varlations sont souvent lagéras, néanmeins elles influent
sur la qualité du pain.

COMMENT VERIFIER QUE LE TAUX
D'HYDRATATION EST CORRECT?

En seulevant rapidement be couvercle de votre machine en
caurs de pétrissage, ou en regardant & travers Te hutlat
Au beut dune dicaine de minutes de pétrissage, vous deves
i un piton déja blen formé {phatan® 1). Dans & cas
contraire, Stie paton colle &la paroi et est trés mow, il ya
trop dean (phato n” 2). Rajoutez de la farine par toute
petite quantité (10 g). et attender un peu avart d'en
rajouter encare. 5ila pate ne semble pas homogéne, parait
s5e déchirer et ne pas former une belle boule Tisse, alle @ au
contraine besoin d'eau {photo n® 3). Ajoutez-en en taute
petite guantite (10 ml par 10 mi).

Le métdrie] Indispensable pour falre son pain &n mackine

» Avet un systéme de Lare e ane pricision au gramme pois, une
petite balance Slectronique permet dr mesurer les ingrédietts
directement dans la cuve posée sur ks balance.

WE:1c. = 3 g de farine on e levure et 4 g do sol;

1L 4= 104 de farine

« Une spatule sougle, pour aider & ce gue tocte la Farine & intbgee
correctement dans la pite du dibet do pétrisage

w Ungant pour sartie 1 euve de b mathing sans se briller.

Les équivalences levainylevure/levure fraiche

Diars ks recentes de ce livre, nous Jnons umm i levain dishpad
poar b pain ot oo la lavare pour la vienmo

S\vnus décidez d'utiliser de la levure: frakl!a e la Il\l.«:

Fe instantarde, sy ks
2c. & de levain dshydrati = 112 ¢ ¢, de levare msbul‘t-m-o -ilg
de bevure fraiche.

25 L. o levain dishydraté = 1 c. ¢ de levurs ingtantanie = 229
de bevure Fraiche,

35 € €. g bevarin dishydraté = L5 ¢ ¢, de levire nstantanie = 30 §
e Benware Frifiche,




La poolish (appelde dgalement s levain sur levure ) est une
technique simpds qui permet aux pans et aux brioches de
disvelopper leurs ardmes. La mie est plus Elastique, ele se
ranserva mieux Elle permet en outre dutiliser beaucow
moins de kevire ow de leain, ot de supprimer le sucre,

e lait, les matidres grasses qul Sant ajoutées paw s dommer
du galin, On est, avec cethe techmique, trés proche du pain
faiten boulangerie. Le paln se pripare en deus temps (idem
pour Ta briache mais aver du lait). La weille aw soir (o le
matin pour le soir) - mélangez dans un sladier 150 g de
farine Hanche avec 150 mi d'eau trés legarement tiddie
{100 g + 100l pawr un petit pain}. Ajoutez une pincée de
levure déshydratée (pas phes) ou 1z ¢ ¢ de levain
déshydrats, et mélanges. Laissez repaser 4 1'abri des
courargs d'air toute la nult, ou toute 1a joumée. sous un
tarchon, Quand on reprend 1a pate, on sapergoit qu'sllea
augments de valume et qu'ell o bulle », Metle:-la dans &
CLvE O WOLTE MAChing & pain et sisivez | recette qua vous
awer cholsie.

Vous pouvez utiliser webre machine pour pétrir et faire laver
vitre paten une premigre fols, puls terminerle fagonnage
du pain Kbrement. et Je lzisser levar une seconde fofs, aank
dale fafre cuire au faur, 1l faut: pour cela utillser ke
programme 12 de votre machine [« pate & piza o Toutes les
rerettes de e fre peuvent Sadapter & une culsson au four
awe le fageonage da votre choie

LE FACONNAGE

«+ Lorsgue vous retirez [ paton de wotne maching, | et
prew ma. Farinez bien wos mains &t votre plan de travail.

» Four |& Fagonnage des pains« longse, éalez bk pate usqu'a
farmer un rectangle. Repliez 1a pate en deuxen la ramznant
wir's vous, #f soudez Jes borids avec les doigts. Renouwelez
ura fois fopération, et soudez bien les borde avac bt doigts.
Feulez e paton un pew afin quil prenne une forme
eylindrique bien réguiiire.

= Pour e fagonnage des boules, farmer une galetts aplatie,
puls replazla par-dessous, Jusqu's 'ootention dune belle
boule.

w L'endroit des soudures de la pite sappefle las defe

Ele coit &tre dessous 51 vous Faites lavar votre pain sur une
plague, ot dessus < vous faltes lever 2 pain dans un
banneton et que vouss rerversez s walre paton sur une
plaque avart de le faire cuire {a cef, lorsque be pain cult,
doit oujours g8 trower dessous).

La LEVEE

Une fiorks fagonné, votve pain doift entamer sa saconds leves
sous un torchan, & labr des courarts d'ab, sur une pague o
dans un appelé banneton Ele dure entre 30 et 60 minutes.

LES INCISIONS

Larsque votre pain est prét i étre enfourné (59 2 lesé

an banreton, fI faut le retowrmer sur une placue, il doit étre
incisé sur le deszus & Faide dune lame de rasair ou dun
cutter. Les ncizions seront faites ongttudinalement, 3 un
angle de 107 emdron. ENes vonts crevers i la cuisson et
permettre au pain de genfler harmaniewsernent.

LE « COUP DE BUEER

Juste avant d'enfourner vatre pain (dans un four grécauffe
#220 °C pendant 15 minutes. jeber dars la lechefvite un peu
d'aau bouillante et refermer tout de suite 2 porte du four
afin que ka budes qui 5| Trmée resta 3 lintérieur

Cea couid de Disbew est be secret d'une croite ben dorde




Les pains traditionnels

Pain bi

Flags geditews que e pain Manc (age 12), le pain bits est legérement plis foncs, mais
reste trizs doux et hien gon f, 1l accompsgnera uos repas au quotidien.

Frogramme §
Pain DE 600 &

210 ml Feau

150 de Farine ise 7 for

I, ¢ e hevain déshupdrati
iecdess

1.5 dhulle elfve (o da beurre)
1¢ ¢ de sucre

1e r dejus de citran

Paj DE 750 o

waml dee

450 3 de farine iise T 89

25 ¢ e de evain déshydrate
18 de uel

ie, 5 dhule d'clive fou de beurra)
te. ¢ de siice

Le. & du jus de citren

ASTUCE

Matlére grasse et ucre ne Sant pos obligateires, mals fs donment Lafie Jietit erodte dorée au pair
Vo pouves remplacer Thulle d"vlive par du Bgyrre, par axemple. YOUus pouver gussi Jes supprimer
e Reirtes s recwttos,







Clest l2 pain de base, calul que vous dever faire en premier
Paur apprendre & connaitre vatye machine

Programeni 1

Pain DE 600 G

210 ml d'ean

350 0 de Tarine blanche T 5500 Tég
2t Gdn levain déshpd ratd

1t de sl

At L dheile d'nlve ou ge beurre)
e swere

L. ¢, de jus de citron

Pai be 750 G

270 mi f'sau

450 b Faring banche T 550w T 65
25.C. 4. de bevain dishipdrate

156 €de sl

15 dhuile d'olive jou de beurre}
1eCode sucre

§o.c. de jus de citron

VARIANTE

Paur donmer un pain plus dord, remplazeg un peu d'eaw par du halt:

s vous miettier de lak. plus votre pair sera mosfleas 51 wus
DERSTER, VDS POUNET aiputer du latt en poudre, Dors o cas, pe
moctifez pasla quankite d s

L paln semi-complet lve mokns qu'un pein blanc, Sa mis
est plus dense et plus fancée. Il a davantage de podt, maks
Il plaira & touts |a famille,

Programnme §
Pain De 600

2ol d'em

240 g de Farine blanche T 5 ou Té5
130 q de farine complete T o
2o de lovaln déshydrate

16t de sol

16 & d'hurile Talive {0y beurrs)

36, G SUCTE

26, e Jus de citran

Pain DE 750 6

370 ml feau

300 5 e Faring blaachs T 35 00 T 65
150 de Tarine camplite T 1m0

5 ¢ ¢ g v déshydratd
e, e sl

1¢ 5 cbudle d'olive (ou de beurre)
1.t desucrg

16 e jus de citron



s aa b £ T —_— e

S —
Pain de

dit «mé

On parle de « métafl » orsque la proportion de farine

2 seigle et de farine de bl# edt d2 5050, Delicleus aver
du beurre, ce pain accompagne parfaitement ks fruits
e mer.

Frogrames
Pain oE 600

20 ml d'sau

175 g de farie de seigle

175 g de farie blanche T 5500 T &5
21 ¢, g evin déshydratd

ic g desel

1t & duile ive (o beurre)

1L G sucre

16 C e jus de ctron

Pain pE 750 ©

46 ml doau

a5 gde farine blanche T 55 ouT 65
235 ode farine de segle

34 .. ci lewain déshydraté
15ee desal

1¢. 5 dulle d'obve (o de beurrs)
16,8 e

156 e Jus o citren

AsTUCE

Le i de selgle et wa pain gui 2ve beaucoup malns gu'un pain
Man. 52 e est sombre et dense. Le péton est scoent gourmand
£ g2l 5 wous 8 trouves trap fart en Oult, auomentar la
propartion de farine blanthe et néduisez cella-de seigle

complet
Ines

Lin mélange équitioré pour un pain tres spvwoureux
qui 5'Iviters & Toutes vos tables,

Fregramme &

Pain pE 600 G

anml d'es

250 de farine Banche T55 6 TES
50 § de faring de salghe

50 9 de farne dépeautra

2c,c. 00 bivaie dishydraté
16,6, de sl

1e.c. diwie dative {ou beurre}
le.c desicre

Lec de jus de citron

Pain e 750 &
7o mi d'ean

109 de faring blanche T35 ou Tég
T 5 ce faring de seign

70 3 e farine F égeautre

2,5¢. ¢ delevein dishydrat

L5¢ cdesed

105 dhulie dolive fou de bewre)
10 L. e sucre

16 6. i fu d citran

WARIANTE

Wonss preuney ubiliser des Parines de usige o d'épeautre plus oo
maine compléces. L'épaautre est ure tras anclenne cirdla, alle
apports wne saweur particullBrement dowce et raffinée au pain.
unban aquibbee ; fanne de seigle 1 116, farine d'épeautre 10,
i voas n'ivez pas de farine de seigle, vaus pawves Fare un pain
rriti Farine blanche, moitié farine d'épeeutre,



Les pains traditionnels

Pain complet

C'estiun pain au qolit proneacs. 4 1a mie trés dense, qui lve peis, 11 52 garde binn o il ast
riche en fitres, 1l est trés apprbeié des wiodtarians.

Progromame 3
PainN DE 600 G

210 ml den

240 g de farine bse Tdo

1809 de Farine complita T 7o

2 .c. de lavain dishydraté

1ec. desel

1e.5 hula doifee o de bearrs)
1C.Cde acrg
1666 Jus de citran

Pain e 750 6

7o mide

300 g de farma biso T80

150 g g farine complite T 170
2.5, ¢ de bevain déshydrate
L5 L di el

Tes. dhufle dolive (ou de bairve)
1LL e surrg

1&g de us de citron

AsTuce

Wous @vez programme un pain compleL. e rien ne bouge ? PR de AaTqUEL. L pupart des
PrOgrAMMmes paur pai comphet cammencent par wne phase de Topas, afin e pErmettne &l farine
it shumatter lnterent au cantact dy liguide

YARIANTE

'.Hanre21}0[Iaplusmnl‘cbu}nesetmmwuaans*smaqam ¢ prodhiits bolegloues,
1 st pussioie de |s rempiacer par de 13 T 130 o ele 1T 150, et e variar les propetions da Farine
bise Vs ibars un pein pluy s d L s DU Jic







Les pains trad

tonnels

in « tradition »

Lin mélenge de faring de b, de seigle et de semoule de mals (pokeata); pour un jali pain
Tradition. [} accompagnera tous we plats princigaus

Programme 3
Pain pe 800 G

230 ml d'rau

350 g de farine de bé T

50 6 de Farine o saigle

50§ de semoule de mafs

200 d e usln déshydraté
L., o sal

Le 5. d'hufle dolive (oo de beurre)
Lo de sry

1e ¢odejus de citron

Pasmi pE 750
ara ml d'aau

a1 g de farine de bl Tuo

i g da farine de selgle

g de semoule de mals

25 ¢ de Tevmin déshydrasd
15€.¢ de sel

16 50" huile d'alive (ou de beurre)
A5 e slecre

£ £ o Jus de Gy






Appelée aussi « bIE nair », 1a farine de sarrasin donne au pain un goit assez corsé,

e ASTUCES

Pairi DE 600 G La farine de sarvasin &5t gourmande &n eaw Vérifiez fien la
azoml feau corststance du piton

290 de Farine blanche T 55 0u o5 Le meilieur 51 paur e pain est. celul qui est peu raffing, e Je sel
0§ de farine de sarmisin fau s bl noir o] gris de Guérande. Nutilises jamais do gros sal, vous rsgu

Rk ke e i rayer le resdtement de vobve cue,

Le.c.de sl

L. dhusde dislive fou bearrs)
1.2, dee suere

L. de Jut e citron

Pai DE 750 6

300 i feay

3751 e Farinwe blanche T 5 ou T és

75 o8 Faring g& sarvasin (ou « biE nir «
251 c. 00 R déshpdraté

s de sl

1.5 dhuile dialive {ou de beurref

1e.6, de sicre

L. e s e citron



Remplaces [ean par du lait et sjoutez du beurrs et du sucre... Vous abtiendrez un paim viennois presque awssi fondant
mu'ure brinche. Un pur délice pour le petit-déjener |

P ASTUCES
Les pains sucTeés dore it assez vite, I est parfals necessaive
fgi':'l dafitam g darriter [ culssan 10 w0 15 mirwtes dwant. & fin du programen:.
Artendier queloues e it e les . s t
350 e arine blaiche T550u TS m“hu:&u e heures avasit de les manger, s nen saront gue
24 Cge kaln déstydrate

Mteitian, |y & i d'tau dares bt reeetle e rakiin de la

A PR 5 e 3 preésence de beurre. Vérifiez votre patan. [ doit étre asse soule,
0 g de Beurre fondu mis awec ke laity s ne pas caller g pTTis. Yous powenz tout 3 St soulever g
5.5 e sucre couvercle de yire mechine en cours de pétrinsage pour vérifir
2. de jus de eitrom 53 tenue Ensuits, pendant |a leves, ststenes-weas | vaus

. risqueriez de le fafre retomber.
Paiv DE 750 G
a0 ml delait

430 gidw farine Hanche T &5 ou T 62
5 C g lewmin désaydratd

toede sl

70 g de Beurre Tondu jmis avec i Taith
56 g de sucre

16 €. dur Jus e eitran




Les pains traditionnels

Pain 2 la semoule de bié dur

Les mélanges de farines st scuvent s galitews. Celui-cl Test particul@rement,
b efTre. une mie trés fine Ce pain accompagne bien s piats de ldgumes,

Prograriam |
Pein D= 600 G

A0l d'eas

230 de semoule de BE v fou semoule de b dar]
109 de farine blanche T 55 00 TE5

#,c, e bevain deshydraté

Lo odesed

L5, e d'cive {ou de beerrs]

toc deswre

L& de Jus de citron

Paini oe 750 &

ol d'ea
3000 de semosie de 19 fine
509 defarine T 5500 T 65

250 ¢, o lovaln deshycvatg

L c el

v s, Al dotive fou de beurrd}
1 oo de sucre

e & du jus de citron

VARIANTES
Vews pouve veenplacer 13 de farme blanche de cette verette par ds la farine d'8geautre.
Vious polved ajietes des grarmes de tournesol 20 gl & = bips machine, en An de péirissage.






Les pains traditionnels

Pain au lait

ln pain bon comme du giteau, doux et tendre, § 1 iz détideusemant five.. Porfait
pour Bes petits-déjeuners et be goiiter,

Pregramme 4

Pair DE 600 6

240 mil do Jait tidde

1509 de farine blaeche 75500 TES
2e.c. de bewin chéshpdrate

L petite c. . de gl

1 gde beure

te. g, dusutre

1.t de fus de citron

Pairi DE 750 &

270 ml de laie tibce

4309 de farlme blaoche 75500 Ta5
2454 & de levaln déshydraté
1edesl

15 g e beume

1E code sucre

16 e jus de-citron

ASTUCE

Lise bien e made demakié de votve machine. Lo pain T « repstite parfui

des liquides IegErement Uédt, un peu pus oo levre et un Pau moing de s Les peirs 406 sousmt
plus petits et plus denses fis dosnent le mellleur ge eur godt 3u bout 1 g o ix heures,







Les pains traditionnels

74

Fain

L plupart s machines & pain propesent un programme « paln Hlare rapide . Vous
tiver alors atifiser des lquides lgérement tiédis, e diminues un peu 1y quantits de sal,

Programme: 2

Pain oe 600 ¢

200:ml dazn

350 g de farine blandhe T 5500 T 65
2£. & delovain déshydrats
1petité ¢, da el

16, 5 dhufle d'ofive (o0 de bevire)
ic cde sucre

L, it jus des eitron.

L6 ¢, deqhuten [facaltatif]

10 g de lecithing

Pain pE 750 &

2 mi f'amn

450 g de faride Hanche T 55 04T 65
2§ €.t 02 levain deéshydrath
Lyc.c, desed

L., il "ol (e de bourre)
16 €. the sucry

16 6 08 jus de citren

e g o8 luten Facultatif)

1o de Mciitine

AsTUCE

Hn Pt « enrichir« ca pain eny ajoutant de In lécithing de safs den vente en grankles surfiyes),
et tu ghiten ans Tes magasin diététiques), qui parmat au e de s ganfigr.

L2 Farines Hanches contiennent natureliement du glatin, Mais certaines [ ST
alergiques ; rajouker-en avic pardmonie.






L plupart des granoes marques de farine proposant des
meTarges « special paine, || ne reste qui ajouter de la
levure. Trés pratiques, ces farines sont ndanmoing plus
chéres 4 Fachat et contlennent souvant des additis.

Prograsme 4

Pain be 600 &

210 ol d'eau

350 d farine spécale w prin de campages o
be g, i lewure spicale pali

Pain oE 750 G

270 ml Ly

43t g de faring spéciale « pain da campagee «
15 €. c. de lavurd spsciale prin

(n trouve dans e commerce des melanges de farines
appeles o muiticéréales « Seighe, blé, orge, millet, et
entrent dans leur compositaan, lis parmattent de faire
rapidemant des pains au galt trés équilibre.

Prograsme 3
Pair pE 600 o

a0 ml d'eau

20 g e Farine Blanche T 55 cu T 65
1509 de farine multicérdales

2 ¢ e bevvain ddshpdrate

14 ¢ de sl

16, d'harfle o'cliwe (ow beurra}
16t de suere

16, €. de s de oot ron

Pain e 750 ¢

2#a wl Faa

260 § de farine blancha T 55 0u T &5
0 § 82 [arie multicérdales

&5 ©.c 88 lvain déshydrati

L5 €. c. de sl

16 5 d'tuile d'dlive (ou de beurve]
16 & desucre

16 © de jus de citron

AsTUCE
Les fariries multicérézles demandant parfols plus deau. Werifier
s consistance dy piton et rayutes 6 l'eaw si besoin



Cebte recetle propose de remplacer une partie de Pesu
per du lait fermenté (KEfir}. Cefa danne un léger godt acide
au paln, renforcd par un pey de farine de seigle.

Erogramme 1
Pain DE 600 G

7aml da lait. fermanté -+140 ml deau
Ji0g e farine blanche T55 ou Tés
401 & Farine de seigle

2o de kvaln déshydraté

s dest

16 ¢ d'hule doitve (ou beurra)

16 Code secre

1¢ £ 40 Je5 de citvan

Pan CE 750 G

a0 e alt fermeinté + 130 i feau
4uo g de farine banche T 5500 T 65
504t farina de sigle

46 delgvain déshydrats

15¢. cdesel

1.5 Fhuibe d'olive (o de beurre

Lt de sucre

L. €. e Jos e elhron

L pain idéal pour confectionner vos sandwichs !

Prograrema

Pan pe 600 G

130 m deau + 20 mi de lait

3509 de farine Manche T 5500 T 65
&6, ¢, dle Tavain ddshydratd

tc.c desel

20 g de beurre.

16.g de sucre

16 6 de jus desitran

Pain DE 750 6

a0 ml d'eay + 30 ml do lak

450 de fanme blanche T 55 o6 T 65
25 ¢.c. de levari deéshydraté

15 € 08 sel

30 g de bewire

2 gda sucre

1e ¢ e Jus de duron



Les pains traditionnels

Pain 2 la polenta

Appeiée « polenta « R sesoule de mais donne un pain tris ganfié, et tout jaune.
L'eeuf apporte encore olus de moelew.

Programme 1

Pain DE 600 G

150 4'eay

300 e farine blanche T 55 cu T&s
50§ de samoule de meés (polets)
+ 1 euf battu an omelette

2 G e Terain déshpdrate
16 de sel

1c.c. dhifle Tullve fos beurve)
2o desucre

1€t de jus decitron

Paiv DE 750 6
210 m] d'ens

80 g de farine lancha T 5 0u T 45
7t g d semoule de mais {polenta)
+ Leaf batty en onelette

4,5 L €. de evan dashydrate
15 <. the el

1. bl of'plvee ou beurre)

1C 5 do sacre

16 & de jusda chtron

ASTUCE

ey 2 enwryes pése e BO: () 56 was teS sant pius petite oo pkas @75, rédiriser ou augmenter
Ty proparticamellement,

VARIANTE

oz pouwer sjouter 33 0 de graises do toyaresal et une. peinte de Curry pour accentier lajoli
cynleur guns du paln,







Les pains traditionnels

anc sur poo

La poslish (appelde cgalement  levain sur lewure =, voir Fage 9l st une technique simple gui permet 2 pains et aux brisches
te développer leurs ardmes, La mie est plus Sastique, elle se conserve misw, Elle permat en outre d'utiliser beaucoup mains
de levure ou de levaln, et de supprimer ie sucre, ke lait, les matiéres grasses Qui sant aioutées pour = danner du godt o On est,

are Ccetle technique, trds proche du pain fait en brulangerie.

Programme 1

Pain DE 600
La veille s be matin pous I oir), s aves:
100 g de farie T 55 mélngée ave 158 ml d'sau
+LM=.Ldulm1nnélumr.iaunnzwmmem-mdelmum

Le Jondemain fou be seir méme, matter e poafish dang la machine
ot ajoutez:

10 ml d'aau

250 g de faring Hancha T 5500 T 85
1L:.dnhwnﬂsummu1ianc.ﬂohm=;l
1e sl

1L ede jus de ckran

PAIN DE 750 6

La wmilie Ie sair, préparez vetrs poolisk
1507 0% farine T &5 mdlangée ave 150 ml d'asu

+ 142 €.0. e bevwain chishydratd {ou un pincée de levurs)

Le lendemaln (o b soir méme], mettez 1a poolish dens 1a machise
#t ajoutez .

=0 nil deau

40 g de Farine blanchs T 55 ou Tas

1.5 € . de levain déshydraté (o 472 o o, do levure)
A5 0 de sel

et de Jus de ctron

ASTUCE

H wious voulez adagher celle techikgue 3 toutes |es racettes o

ce livre, il vous suffit de retrancher 150 ml d'say oy 150 g de farine
o 1562 mi + 100 g pour un petit pain) pour préparer e poalish
et do réduire fa quantits de levain au de lovure,



\npain sur poolish [woir pages 4 et ci-contre) asser rustique et @ la mia serrée,

Frogramme

Pain DE 600 G

La vesde feu be mathe pour be soir), préparet votre poolis avec;
1o g de farkne T B0 mélangee avec 1o ml dean

+ V4 £ ¢ 18 levain déshydrats (ou 1 potte de costean de lewure}

Le lendemain jou be soir méme), mettes la poolish dans ks machine
wt ajouter:

126 de farine blanche T 55 00 T 65

125 & farine de seighe

o g

164, o Bavain déshydrati (o 1/2 . c. de bevur)

16, de el

16,5 & s decitron

Paib DE 750

Livaille [ou le matin poer 1o soir), prégarez votre postich avee:
1500 e farne T i mélangée aver 150 mi d'ean

+ e & e lovain dishydratd (ou 3 pincia de fevaral

Lelendemeim |ou le soir mEme), mette: la poslish dans la mackine
& ajoutes;

156 3 da farine blanche T 55 5 165

140 @ 4o faring de seigle

18 ml d'ean

L5 & e de levain dishydrate (ou1fa e, o delewre)
Lic o desel

Le . de jus de citron

AsTUCE

Larsgu'il it chaud, la poalish peut étre préte en quekques beures,
W, paue? au sl jouer sur la quantitd de levure ou de levain mis
au départ Pus vous en mettrer. phs vatre pootish sera préte
rapidemest, mais elle sera medleuns o uous e metter moirs

b attendes plus knglemps .-

WARIANTE

Wious pouve ad apter toutes vos recettes de pains compiets et
wei-Lomolels aved cathe techniqua de poolish



Les pains « énergie »

e "5 |

Pain

Ce pain, inspiré du « pumpernickel o d'erlgine allsmands, éjouira los amateyrs de
aSensations fortes w. 1l est sambre; darse, au goit. prononcs. Compé en tranches fyis
finess, il accompagne & mervaita crudftés et chorcuzeries.

Programse 3

Pain DE 600 G

200 ml deay

230 g de-farine bise T B0

B0 de farine o segle

6. de Farine compléte T 120 o T 150
e, levain dishycnnd

Ao de

40 g de méfasee

& ada graines de eani

1& 5 de graines 48 fenuil

1€ C.de poudre de café ssiuble
456 1 e cacan non sucréd en poudre

PaIN DE 750 &

270 g da farine bise T Bo

100 g de faring da seigle

50,9 de farina compite T 1o o T iso
a0l dasy

25t levaln deshydrats
15¢. . desal

60 de mélma

3 0.5 de graines de carvi
165, 8 craimes de fencull

o e poudre 4o cafe sluble
2£.C. 08 GEad o SUCTd an poudre






Les pains « enere

Un pain trés fin, & la mie aérés, 3 déguster avec du fromage.

Programma | REALISATION

- Les pruneaus o'Agen doivent étre rétyoratés avan: d'#tre ajouts
Fain O 800 G ) au pAken, Lalssee-les gonfler dars du 102 tide, et essonai-les b
190l el + 20 i ce it avant do les ajouter au = bip » machine.

2301 g e farine T550u T 6y
120 g de farine 1110 dite o compléte u) VARIANTES

. o delevain déshydraté Moitez dane b the 1 ¢ 5, d'akod fort (armaginic, par exempe)
o] Rajoutes queliess e avant la fin du pétrisage.

153 de beurre

¥¢. € de sucre roux
B pruneiss d'hgen dincyatds ot coupés en morceais

PaiN DE 750 G

240 ml deau + 30 ml de lait

300 g de faring 75500 T 65

150 g de: Faring: T3¢ {dite « compléte )

254 L de levain déshydrate

15 € ¢ de sel

209 du beurre

2 c desucre roux

4 pringaus d Agan dénuyautés ot coupds en marcieu



U beau pain paur des petits-déeu

ot les gourrmands |

Frogranme

Pair o 600 ©

Awml de Tquide (50 % ek, 50% sau)
210y de Farine bise T do

40q defarke de seigh

2o, de levatn déshydraté

165, desal

10 g de beure

15 g demied (o 10g de melassed

0 g2 miesT

30 de figies schées [environ 4 Migues)
15 'abrioots sec. 5. (2 Ou 3 s0Tias sec 1)

Pumn oE 750 o
230 mlde quide (50 % latt, 59 % aa)
2j0g e farine bise T k0

501 d Farine ge ssigle
25¢ L e ewaln déshydratéd
156 Gde sl
159 dv bewrrn

20gdemid fos 10 g de mélassa)

raberatifs, partic

indiqué paur Tes sportifs. Tes adolescants..

1a0 g de miesE
&0 de Moues sécades femmn 4 figues)
209 abricols secs {2 ou ) abricots sec)

REALISATION

Hetten & tramper dans b cuve b miiedi et les fruits secs dons
ke Fquide fiede quelques minutes avant dsjouter la farine, #n
qu'fls s ramlissent un pew

WARIANTES

La meiasse conne wn godt fort & ce pain. 5i vous p'almez pas
prenes du misl i la plage, ple coun| vous préféres retiouver
des morceaus do-frisks secs dans untra pain, gootaz-les au < bip n
machiing et re &) débul




et celut o fa noix de cocg

Frogramme |

PAIN DE 600 G

B ml de Lot + 120 ml d'eaz
150 Ot farne T 80

50 [ e pomme fru ripée
26,4 de levaln

te.c desel

10 g do bourrg

1= oo surrs v fou cassonace
10 g de graines de pavct:

25 Qe noix de cocu ripde
30 de raisns gec, 5

C. £ decitron

un pain pour ke gedfer des enfants ou pour le petit-dijeurar, 3

¢ U baeéquilibre entre le godt de Ta pamme

PAIN DE 750 G

100 mi de it v 1 m d'sau
450 0& farine T 49

30 § de pomime Fruit ripes
256 ¢ delevain
FOLREe)

15 g de bourra

s, de Sucre res fou cassonads)
12 g de graines die pawt

0§ ¢ foix de coco ripde
40 de ratting secs

1 €. C. g8 jun die citron

REaLsaTION

Aleutes b pamme rapze dvec b lkquide legerement ¢
pavot et noix de coco weec la farine. Ajeuter les ral
machine f2n fin de pétrisags)

#jouter
auw bip




Cest um pain dense et sombre, quiléve peu. 1l est parfait pour le petit-déjeuner des sportifs, des enfants; et des goumands.
[ 2 pritte & 02 nombreuses variantes,

Programme 3 2. . de sucre roux

3 20 de noiseltes/amances/ ratting
Puit e 600 & 405 de fiocons teg cérdaies (ou mibesi
130 i deta + 20 e

a5 g da Farina bisa 83 ReayizaTion

B2 de farine dn seigly ki flovons clng cerdales etles fruits sece sont 3outés i« bip»
20 de farine de chitsigres machine. en fin de pétrissage.

2. e lavain ddshpdratd

e ta s WARIMNTE

10 de beurre Pour ce pain énengetique, on peut ubdiser tes melanges de fruls
10C. 09 G4CTE FONN secs « apdritif = tout prét, mals sans cacanuétes [qut doanent ce
15 0 motsEties/amandes ralsins Tomartume au pan).

3£ 5 de fiocons. oneg céréales (ox miesk)
PuiN oE 750 G

240wl ey + 30 ml de bt
340 g e Faring bise TRa

D gt faririe e seige
30002 farine da chitabgees.
25 ¢ e lewam dishydrats
e deszl

15 de beurre




Les pains « énergie »

Pain 3 la banane
et au gingembre

Un pain au ban gedt de barane, rehatsss dy lquant du gingembra, Tomque et
FDUreLE pour le petit-déeuner oule gaiter,

Frogrammg 1

PaiN DE 600 &

50 il deau 4 120 i de lait

475 9 de farine 7o

2 ¢ du lavain

et desml

2.¢, do s roa

100 8 de bamnes tris miires + 40 g de farine 7 5y
FCC de gingemkrs (frals ripd oy sirgeld)

1e.c de guten {facuttati)

16,0, ¢ jis de citran

Pan DE 750 &

5o ml d'eau + 150 ml da it

350 g do farine T 8o

2.5¢, ¢ dolovain

L5e & dasel

3 €. de sucre rau

120g d= Bananes trés milres + 55 da faring TS5
rc. de ghgembire (frafs rded ou sungels)

t& L de gluten {fecultatd)

o oo jus de citren

REALISATION

A bipm, et fa 1in clu pélrissage, ajuter les Laranes coupdes o rendellus et s farine T 55 pusis
o girgemtre.

ASTUCE

L3 e,z o fl ndet o dans be pitan ot le rendest asset collant. MeCtaper jas parois aves une
spatube peur un bow rdlings.

VARIANTE

Four renforoer gncars e glcll]Lduul'ngembt’e, LS VY ajouter entre 1048 30 ¢ de girgambre
wanfit. e fin de pétrizag






Ur pain subitil dont e godt est délicatement rehaussé par la fatine de seigle et les noissttes, § servir en entrée

sur des charcuteries ou en compagnie de petits fromages de chévre frals.

Frogramme

Pain DE 600 G

Homid'es

1009 de Farine T b5

50 g de farine g2 selgle

2 ¢, de bevaln dudshydratd

Lo desel

124, sl of it cou & huile o cifue de noix
1 €L g surre

st g e figees séches

15 g e noiseties

Pair DE 750 G
2roml daau

30 g o farine T 65
60 g de forine de seigie
2,52 ¢ deleviin déshydrate
151 G0 sl
16,5 dhutle dolve o dRule de nois
2C.C.de secre

705 de figues sches
20 § de noisetins

REALISATION

Ajnutes by
maching en

e Froryedue e

ireti

i F
fin de pétris:

sa0e.

i



n pain orange et doux, Bnérement bricché, parfait pour les petits-oéjeunérs raffinds.

Programme ¥

Pain oE 600 &

a0 ml (50 % eau, 50 % jus dorangs)
%0 gde farwe Tagou Ths

3 c.delevain dishydraté
164 8 sl

25 08 beurre Fondis {mis dane Je lioulde)
Fogde mal

1&g dizoses U arange confites

13 Lﬂ!}uﬁd{rbﬂ

Pain D 750 &

0wl {53 % eau, 50 % s Fosangs]

A0 de faring T 55 00 TGS
25 ¢, de levain déshydratd

L
0 de beurra fondu (ms clans b Hquide)
40 gde miel
20 £'ecaroes drangs confites
14 e 5 02 citron

REALISATION
Winutes leg doarces d'oranges confites au « bip s maching. an fin
ssage.

AsTUCE

Ml ewiste de I's @ooroe dorange » en poudre (dans bes houtiques
die produits bialogiques). Vous pauvez an ajoitar 1 ©. <, paur
refiforcer encoes le gedt de vatre pain



Uim joli pain meoellews, au goiit trés légarement sucr; parfail pour Je petit-dileuner et paur tous ceux qui

des fibres dans Teur alimentation,

Frogramme 1

Pain DE 600 G
50 ml d'eau + 20 ml de lant
e g de farine TS5 0u T oy
160 p de farin T80

20 g de son de bk

#0.C e levain dichydratd
feoc desel

12 pamme frisit en cube

10 g de rasing e s
1pincée de cannatie

165 g glutan

16 € decitron

Pain pE 750 &
240 nl e + 30 m de lait
200 gde farine 5500 1 65
230 g de farve T8o

2t g de san do b

25 €. C de levain déshyerats
L ..ol sl

t basain d'afouts

1/2 pomene frutt as cubas
15 g e riisins secs

1 pincéé de cannelle

14 % gluten (facultatif
1., e Juis e citron

REaLISATION

Ajoutez les pammes et les rasing & 1in de pétrissage pou qu'l
reste des roToeaus,

AsTuCE

o et particulié rement inchigué pour

e ko intesting.

VaRIANTE

Vious pouver ajouter dautres fruits secs (abricots, dattes, figues
et ples di pormes.



Certaines parsonnes sont alleroiguss au glutan et ne peuvent consommear gue des alimants qui 2n sort dépourvus. 1 existe
pour elles des farines dites o sans gluten « (3 base de frne de iz st d'amidon de mais) Ces farines spéciales s'achBtent en
pharmaris. 1 n'y a pas de recette préeise pour ce typa de pain. Tout dépend de ' marque de faring que vous achetez,
Canfarmez-vaus aux indications données sur le paguet et suivez-les scigneusement. Attention aux o contaminations crofsdes =
Mettoyer soigneusement votre maching afin d’y dter tout résidu de fardne comtenant du gluten.

Frogrammm: L ASTUCES
Pour 500 G DE FARINE SPECIALE 51 vous e consommer pas o8 paln dans Yes 48 heures, couper-lo
g an tranches o congeles-le,
L st abtenu ast trés eollant. Racler blen les pavis de yotre
v petrt Vaidz d'un e £n plastwy
L'eau catt 3tre caleulée selon les Indications du fabricast de votre e i T e

farine sans ghenn, T axist des diféronces mpartantes d'une e

mergue & auitre. 51 votre machine vaus permet de chondr entre plusses =urs
de Erciite, optez pour la phus foncée. Le pain sans gluten dore trés
peu.

L5 fhadle dothe
159 da levure fraiche (ou 1| sachet de levure instantanés)




Les pains & découvrir

I Py | = r e sy Bt P
Pain aux légumes de printemps
Clestun pain pour fater Farrivee des beaux Iours. n peutTe Servir en apéritif, avec dela
tapenape ol un Caviar daubergine.

Prog riemme 1

Pain pE 600 G
00 mi d'zau

200 g de farine 155
1509 8 farine Tdo
246 e v déshydratd

teg dese

407 de poivrans rougas ot vt Gris coupés en dés
40g dé courgette croe coupde o dis
16 de s e citvan

Pain DE 750 6
249 mil diesu

730 g de farine T b5

o g e farioe T80

23 code beain Sstydratd

Lic cdesel

165 ' hufle alive

166, 88 sacre

50 de polvrons rouges et verts crus coupds en s
50 g o Courgatts CrUB Coiple & dis
le.c. e jus de citran

REaLIsATION

METLes o ponrons des e deaut du pétrisans, Ajoutes 1a cosrgette d & 1In ou prrTswge. o < bip s
fechine. Les lgumes dtant plus ou muirs gargés dea, wirifier ten Fitat de votre pEton
VARIANTES

Wives poinez veenplscer 100 g de farrie T80 par de % farine d'épeaitre pour relever 1s goiit du patn

L Terine f'épeantre peut dgalement. comme b Farine de bdd. Atre plis au mains camplita 4T o,
T 130, T130, £ic.),






Les pains a découvrir

ey

Pain au kamut et aux noisettes

Le kairut est aussi appelé « HIE das pharaons «, ne cardale tris ancienne, dont le gadt
particuliérement fin et scabignd, dans ce pain, parla saveur des nolsettes La farine
de hamuit se troive facilement cans Tt magasin de geeduies bilagigues.

Frogramme §

Paini DE 600

#1a ml deau

ey de farne To50uT &y

80 gee faring da kamut
200 de lmvain ddshydraté

1c o desel

1e. & dl'huille d ol dou ché bewrv]
te. £ dosume

25 0 e naisettes

15 b Jus d citron

Pain oE 750 6

oot Foay

350 gdefarine TR5 00T 85

1oa gda farne de kisut

25 ¢.c. on Tevaln dédhydrand
1582 de sel

16, & el o olive Jou de bevrva]
1c e suce

309 d rofsettes

T de o5 g Citron

ReaLisation
Aeutes lew nolscttes entitres s fin e [PELrissage 2 « bip » machine.






Ut jefi pain avanige, 1ot gonflé. paur réchauffer vos hivers. avec un gott wibl que méme ceux qui nlatment pas le petiron
aaprécieront | Des petits crodtens grillés de ce pain accompagaernnt vas soupes et patages.

Frogramme |

Pain oF 600 G

190 ml de potiTon Tiguit en purde
260 pdefaring T 5500 T &

e gda farve T Ao
ZC.Ld!hﬂlmqémm

G L desed

12, <. ol haile d'olive

1c. € do e

1 € decitron

Pain DE 750 6

2400 red e potiren raduit en purée
33 geke farine 15500 165

120 g de farme T B

25 <. c. te bevain (hshydraie
L5 dese

L s d'hulle dclive
45 € < de sucre rom.
V6. 6 de jus e citron

REALISATION

Couspel b pobimon en morceawe, Sites-le cuire & Taawou s ls
apeurt et réduiser-le en purie. S votre podinon est tris puit,
VOIS PV IVET e s bessin de ['doraser, Hettez-le dins votre
wuve & b place de l'eaw Au debut, e patan 3t ssses s, 1l s
détend petit 4 pobt. Swrwilicz-le attentivement et ne remettez
pas d'ea tree 1t !

ASTLICE

Enrichlssez votre: pain avec ua cauf ivoubiliez pas alors de
Tetrancher son peids du total des ligudesk. I sera encare plus
maeheus et gl 1, mais il séch 1 plas rap
VARIANTE

Wous pouved agouter des graines de toemesal, gui s marient trés
bl e lasaveur douce du pution




Pain a l'ail

Irs pin #5322 releve qui accompagnera fort bien entréas of poisons grillés,

rogramee 3

Paim pE 600 &
a0l dean

zo ¢ defarne de bk Tas

b0 g de farie dépeautre T 7o
e e dedeyain déshydrate
i, cdesel

2o d'huile d'iive

1e. . de scre

2qoasses d'l hackdes

16 ¢ de jus de dtvon

Pers DE 750 &

210 nl desw

50 § defarne de bl Tes
100 de farine dépautre T 7o
25 ¢ 0. i evirin déshpdratd
15 ¢ de sel

3t & dhuile d'olive.

1c t.dassre

3 gousses d'ail hachios

16 e s de citron

REALISATION
Ajoutez Thuile avec la ferine.

ASTUCE

Pain un peu: s=c ¥ lmitez et Catalans et et célébre « pa amb
tomaguet « (pain et tomate). Frottez une tranche de paia un peu
et aver | pulpe d'une tomate, ajoutez un filet d'hulle d'olve st
e prcés de sel Déguitel & taute hewre de & Dumée!

VARIANTE

Tl existe ds hutles d'oliwe parfumses o Vail, au citron ou au basilic.
Elles gorinent Fexcelients résultats dang e pair, et relivent,
encare |e goit, Yous pouver aussi utiliser des builes pimentdes,
mats avec parcimanie |




pains a decouyrir

Lin pain tout gonflé, tris savoureus, au trés léger guiit dail Excellent avec du beurre
4%, 1 acoompagne parfaibement: les poissons cufts @ la vapeur,

Pregramme +

Pain DE 600 G
220 mid'ean

3509 de farke T o500 TES
3o do purse e flacon

2 & . de Tevain dishydraté
tecdesel

tec dhudle dolbe & il
LG Suere

 plncie de noix de muscede
T da fub da gitron

Pain 0E 750 5
Zho mi d'maw

50 de Farine T55 o1 Tés
ang d purée en fieem
2455, 5 de baviin
L5c o dasel

1 ¢ 3 diule dollve & I'afl
tooc mere

t pincée de noix de muscide
Lt de jus de citron

ReaLisaTion

Mettet tns fiocons de purde directement. avec b farire. YErifiez votre piton, Las fndees d8 gures
ahsorbent phs o meins Geau;

WARIANTES

St vaiis almez:pas b goob e efl, chosisez une hulle dofive seutre, ou emplaces-b gar du
beurre.

Vs pausaz ausd faing cotte recetie svec dely purse - faite matsnn «,






Ca pefin délicieux pelt ausst bien #t sarvi au goiter ou & petit-déjsuner qu'zn
accompagnement d'un plat sucré-salé,

Frogramme §

Pain DE 600 G

300 i di lait tikge

27 g ce farine 15500 T65

80 g ce forine T 150

21, & de lewaln dishydratd

vocde sl

Bt £ de beurre

v e ducrs v

Ho g de carottes ripies trues

%0 g de wasin secs ajoutés s « bip » maching
509 de it de coob rdpde Senilés au o bips machine
v code jus de citran

Pain DE 750 G

&30 T e Jait Ui

350 g de farine 75500 TES

too g da farine T 150

25 ¢.c de lovain deshpdraté

Lo desel

L ¢ di beerrg

LE . i diees foun

L0 g e caraties rhpdes cries

401 dn rising sacs outds su @ bip s macking
400 de notk e coco rARES djutes su « bip v maching
Le. & dejus de citros

VARIANTE

S u?ulu falre un pain pour e godter, avg mentez un peu la quantits de o ot gfouter
ure prcée de cannale.

ey






e alie mie Fine pour un pin tout dous, gul
accompannera § merveille currys et plats épicis,

Frogranine 1

Pain pe 600 o

260 ml doan

200 g de farne T 5500 ThS

150 g de semoule de Bé dur fine

2 £.C. 08 lovaim dishygraté

te.code s

L5 dhulle diolie on bearre

165 de mcTe o

16,6, e cordamomn en paudre + les graines do § cosses
1%.¢, de citron

Pai BE 750 &

2509 e farine T 55 eu T 65

200 g te semeculi b b dur fine

270 il deau

2,50 de levein déshpdraté

15 . e %1

1.5 dhwike dolive dou e beurra)

165 de Sucre ros

T e + 5 c0s5es
16t de jus de citron

VARIANTE

heriplier la cavdamome par i feroail an graing oo de N
engrars.

Lin painoriginal pour accompagner salages
méditerrandennes au poissons geillés,

Programme 3

Pain DE 600 G

20 il d'sau

Hn g do farkes compite T 10 o0 T g0
280 g o Farinn bise T 80

10 g do farine de pots chiches

ZE ¢ delevain

1ee del

1¢.5.0'huile dolive

46 B R SUCTR TO0X

0 3 €8 pais chiches cuits, entiers (ssrmla peas)
1pincée de cumin en poudre

L pincde ge curfandre en paudrs

1 pincie de curcuma

16 €. de citron

PAIN DE 750 6

100 g de farine complite T130 00 T150
300  de farine bise T 80

16 de Taring de pois chiches

&t ml deam

24 .00 lovan

18k sel

b 0,3 ke d'ofive

L5 £ & de sucre rouk

80,4 de pois chiches cuits [zans la paau|
1 ik on cimin en poudre

1 pinci e corlandre en poudre

1 gincie & carcuma

1 C.de jus ce citron

Réavisamion
ARULE? les pos chichis at » bip = machine en N de pétrissige



Un pain qui gonfie bien. au godt subtil d'sromates,
Farfalt aver du fromage frais ou des salades. estivales.

H'Dyammq|
Pain DE 600 &

a1 ml d'eau

352 g de farine blanche T 55 ou Tée

2t ¢ delewain déshydraté

1c ¢ dasal

e o d'huile dolive {ou beurrs)

1o cdesucre

1ocde jus de gitren

1 pincée de roix de mustade

14, Cde persil, dioulette, basitc, sauge, gtr,

Pain ne 750 o

4 g do farne blanche T 55 cu T 5

Novnl desy

25 £. ¢ cie levain déshyératé

15c.codesal

16, 5 dhulle " ofve (ou de baurra)

16 Cdesuce

16, & de s de citron
1pincoe 40 rolx de pstade

13 £.c. de persl Clboaktie, basilic, sauge, ste.

REALISATION

Anutes les hevhes anomatiques &u « bip « on finda patrissage,
Vo pluves warier s quantitas ob ke varidtan
VaRlaMTE

Remplacas ure partie du liquide par un yeourt. || dpportera au
pain un dger golit acide, tres sgréalle, «4 un surpls e moeleue.

Me confonder pas fa farine o2 mais et la semoule de mats
[appeke ausi n polenta ). Ce pain, traditionnal ay
Portugal, est ban comme du géteau et se déguste aussi
hien pardans bas repas quau petit-géeuner.

Pregramme

Fairy oE 600 G

2 mi deau

156 de Farine de mas
200 g da ferine T 55 ou To5
2 £ Cdo lovaln dishydraté
1o da sl

1 £ dhulle dolive

1 £ de sucre rosx

16 £ de jud de efttan

Pairi o€ 750 G
200 g de farine de mais
ano g de farine 755 00 Thy
270 mid'ea

250 de levain déshydraté
L5 cdesed

1, dhuie dalive
L4, de suere roux

100 e us de cltros

REALISATION

Endetuz ge patrissage, e pitan &5t presque friable et assez sec
11 it e former en telle ol isse un pess plus tard,
VARIANTE

Duriues minutes avint 1a oiisson de vatre pain badgesnne:
e doceus délicatement aver oe 'Eau, puss saseidrer de palerta,



Les pains a découvrir

dau curry

Un pain rehaussd de curry et de graines de tournesal, qui sccompagners les flats releves
o ks calornbes,

Programme 1

Paiv OE 600 G

2:0-ml d'aau

353 0 de farine T5500T &5

2. o delavain

16 ¢ de sl

1t c dthuilg dalive

1¢. C. e sucre

1t . de pitte de curry eu de poudre de curry
20 g de graines de ouriess)

1o o da fus do dibeen

Pairé DE 750 G

2 il deau

450§ e farine T 5506 T 65
2555, 02 kyal

L5 5. c. e e

12 = o hurile d* gt

16 deauce

15 ¢, i pite de curry ou e poudre de curry
30 g do graiees de tournedal

1o e jus da oitson

REALISATION

Aoutes fes graines de toumesch au « bipw machine Vous pouvez corzer wtys paln, 5 wus simer
s amoelirs fartes, en 2ustant | quantits oo la force de 1 pite de curry,

VaRIANTE
Fouar un pain plus enmslet. remplacez 100 g da fartne T 65 par 100 g de farine T 80 o0 T






Les pains a deécouvrir

Un pein cont Tes Tigudes ot ete remplacss par une gurée de pomees de barve oL e
petiron. Un pain hivernal, a1z jile couleur wrange et au bon qoit de igie,

Pregramme 3

Pain DE 600 &

250 ml de parée lassar Houldel de pommes de terre et de patirn
160 de-Farine T 66

1604 de farine T 113

300 de farinede swigle

2 e de lealn

tecdn sal

e dtwile dolive

2 &t de sucre now

36, dn jus dhe ciirom

Paini o€ 750 G

270 mi de purda fassez Hidde) de posmmes de terre et patiron
200g de farine Taa

200 g de ferine T 1o

56 da farine de seigle

25¢. o dalevin

Lyc.cdesel

16 dhulle dolive

16 5 sucTE TOUR.

161 o fus ebe citrom

REALISATION
Westfher stigrsuiement st pEtan, afn qu'll ne <ot Al trop sec, Ni tro ma,

WARIANTE

o pognr vtillser toutes sortes de suupes ou de purdes tmser quides) pour faine ce pain
55 vous utliser de |2 soupe £ brique, rédulses e sel, Ces scupme sont U5]a trés salées,






Ui paifs dense et sambre. au déficizux galit de chitaigne. 1 ne « l2ve » pas beaucoup, en raison de s présence de ks farine

die chétaignes.

Frogramme 3.
Pan o 600 &

210 ml deau

3ai g da farkea T Bo

5.0 de farina de chitaigees
24, de levartn céshydratd
e desd

b g bl dalive {ou baurne)
L.c. o sicre

L&, C. de s o Citron

Paiey DE 750 G

270 mld'esu

380 g de Farine T o

00 e farine de chitaignas
26c. ¢ e levain déshycraté
156 tdeset

105 Ui diative fou ds beurrs)
1L e sucre

e Jus de cltron

VARIANTE
Powr rendre ce pain plus moelleus, ramplaces environ & ml

die liguide par un ceuf batty e omelotte. ot panaches vatre sau
avet du it



Cest ur paln aw godt trés fin, pour une farine assez rare, que Ton trouve presque exclusivement dans les magasing de produits

biciogiues.

Progranma §

Pain DE 600 &

7oy de Taine T 55 fou T 65
4w g defarne TE30 o Tis0)
ac g de farine do leties varte
230 md d'oa

2. de hovain dshydrats
1t de sel

€5 huile e

A& 4 de suere foux

1€ & de jus de citron

Pairy DE 750 &
w0 g de farine T 55 0u T b
s0rg de farine T 130 ou T 150
50 g de farine de lentifies
oo ml dea

250 ¢ de levaln dishydraté
15¢.c. desal

16 5wk d'ghve

14 B8 dutrd oun
1oL de fus de citran

VARIANTES

Cette recette pept 5 diclirer gvec d'autres trpes de faring; pois
chiches, mais, snrein, chitsignes, millet, Hiz. etc. Ces farines ant
en commas de ne pas conteni de gluten et ne doivent entrer
dans |2 composition du pain gu'sn petite ouantité si fonvelt que
e pain & correctement.

Viows pouney sjcuiet dies neriseties ou des graines de tournesal en
fir e pétrissage.




Auvergne

s

Ui pain &u fromage qui accompagnera parfaitement une sdlade. ou poarra dtre sard 3 FapérRif, coupds en morceaus.

Fragramma 1 30 de nwis

PAIN OE 600 & 1c.¢. 39 it de citron.

aomi fea ASTUCE

o0 g de Farine g2 Ul TS50uT 6y Vidsifles wetre: pltor, 511 est trop e, Zjouter un peu de Tarite
5009 e faring de seigle banche {par 10 o).

2o de levaln destprate

16 e el WARIANTE

1 & dhuily alive [ou besrre) Tervplece: le Hew por du roguefont ou gar tout autre Tromags
1€ c da sutre 4 pite persitde,

40 g de blew dfhuwergne ex dés

25 g de noix

16 & de jusde citron

Paird DE 750 G

aomi dea

e g e faring T 55,00 T 65

70 e farine ce seigle

5 6. ¢ de levain distydratd

A8 6 e ]

te.x dhirlle falive (ou de bourre)
Le < demacra

50 g e hlew F Sparnine en dids



Uri pain furprenant qui accempagnera savaureusemant s pigua-niques de étd.

Programime 1

Pairy oE 600

g mid'eae

2409 de farine blanche (f 550u T 65)
110 de Ferine bisq (7 Be)

2 ¢.c. kvan dishpdraté

1

16,6, cre

409 de candieas 4 Phudle

1o e jus da citron

Pain CE 750 G
270 ml deau

o gde firine 755 u TES
1509 do farns Bise T80
2.5¢. ¢ Tevain deshydratd
1hc cael

1c.comacre

50 g de sardines aPhuile
16 G Jus de ¢itran

REavisaTion

Meties s sardines b Thuile entieres, peads e andtes comprises,
a1 les écraser, divectement. avec l'oau,

ASTUCE
Une pomre de terre derasée cu 2 cuilbres & soups de ficule de
pomime de terre dans votre paln b rendrg plus dous.



decolvrir

Pain a la farine de chanvre

Ca-surpranant ot savoureux paind T jolia coueur 2t au fin godt de neiette e gande
longtamps. La farine de chanwre, quie Ton peut trodver dans Tes: boutiques de produits
iz, ne cantient. évid aucun w5t an venbe parfs 1 Hbre !

Erogramme |

Paln DE 600 G
Zyoml deay
zpagde farine T 5500 T485
40 4 de Tarine T130 6u T 150
40 | de farine dz chamre:
€, 5. de levain déshydrasd
1ecdesel

sr. s dhuile dolive

1&, 4 B fre roux

16 de fus de citran

PainN DE 750 G
a0 ml d'ea

350 g deraring T 55au T 65
50 g de farig T 130 o T 150
40 1 e farie de chanire
25 .. de Tevan déshydraté
156 & de el

15 d'hufle Folive

e & dasuore e

Le. £ dejis de citron

VARIANTE

Paryr les amazeors de palrs au QUi Sore, wius pouves Augmenter e pourcentage de Tarine de
chamre & 25 % <lu puids tobal de Farine. Le pain devient @ors brun foncé et sa mie est plus semvde,






\r pain tiés dous. au béger gadt de cumin, B 5invitera
aver beahaur lors de vos plous-nkgues et buffets,

Programme 1
Pain DE 600 &

18 ol e

350§ de Farinn bise T 40

50 g s fromage fondi

2. ¢, de devain dedshydrate

1.1 desel

14 . d'barile d'olive fou bairre)

166 desuere

Vit cde cumin fou de geaines-do carvi]
0 gdw granes de sésams

1€ ¢ de jus de citron

Paim DE 750

240 ml feay

450 g de farine bise Tdo

B4 g de fromage fondu

25t c.de levain dishydrate

150 C.di 6]

6, 8 hulle d'live (o de beurre]
i85, de s

S ale cumin (o de graines de cary)
% g de graines de sésame

£ g, ale fus de Citron

VARIANTE
Vous pouwes yemplacer T cuman par des g rines e feneai
o s,

Y aux graines

Un festival de graines pour ce pain musant et trés
godtews qui plalra & tous.

Fragramms 1

Pain DE 600 6

a0 ml d'sau

250 g da farise bie TR

100 g de farine compte (7 100 00 T1aoh
2 & ¢ de lwa dishydratd

leedesdd

1¢ & d'huile d'aline fou beurre)

10C e

B0 g da graines wiriés ; coumesol, lin bond, lin brun, courge, pawst,

sésame, moutsrde, etc.
16 ¢ de jus de cltron

Pain DE 750

270 i d'ea

o0 g de fariee blse T80

150 g de farine compléte T 100 0u T 130
25, ¢ d¢ levain dishydraté

LYC Cgesel

+4.5 €huile dolive fou de beurre)
16C 00 S

vo0 g de graines varlées: Wlln Wi, Tin forun, courge,
et sésame,

Le.e B i de itran

REaLIsSATION
AJOULEE ¥ graines & = Bip e machine en fin ce pitrissage.

AsTUCE
5 vos graines sant brop dures (et Asquent de griffier s cuve

de votre: machine), feites-les tramper une dizsine d e minutss dans

e Feau avant de les aj cuter,



Un pain & la mie serrée ot délicieusement vidlette, au godit
tris dows, excellart ave du fromege,

Programme 1

Pain DE 600 G

3904 e Farine T 45 0u T by

4979 de Farine de seigh

310 il de vin et eau (50 % cau, 53 % vin)
6.0, 6 bavsin déskydrate

10 cde sl

1€, 02 beurre

.G SErE

200 o4 cernedl de nofx

Pain OE 750 &

490 g da Tarine T 55 ou Téa

50 & faring de wigie

270 ml e vin ot ean wdlangés {50 % eau, 59 % vin)
2.5 c. ¢ o Vel déshycrate

L5c cdusel

152 c.de beurry

1LCde scre

300 dé Cernudux fe roix

AsTuCE

Pour cette recette, utilses e vin rouge de wotre chos, Le vin
freine la lovie du pain ne vous attendes done pas i chtenir
un i Erés garié.

Uni palit aw bon godt d'spegutre ot favd de kardons. Parfait
POLT Accompagner un plat an sauca.

Frogamme §

Pain oe 600 G

270 g do farivee de b1 T 65

£0 g da faring dépeautra T70
o nl doau

2 delgvain déshydrate

Lt c desol

1E £ desucre

40 g de ardons

1e ¢ dejus de citron

Pai e 750 ¢

259 g i Sarine de b 765

180 g ce Farlng d'égautre T 70
2o ml deau

25 c.c. de Wvain déshydraté
15 de sl

1€ ¢ dédutre

50 § de lardsens

1€ C de jus de ditren

Reacsanom

Faltes revenir les krckms § ha posle puls égouttez-ks, Aouler-les
0 i o petrisege su s bp o machine,

VARIAMTE

Vaus pouver remplacer les lardors par des morcaaus de Jambon
oupés en dés.



Les brioches et pains briochés

Pain brioc
et au beurre

Un it {rés cous 2t savoureuy, qul 52 dequsLE ComPre 0 gaTeau, [ est partalt pour le
petit-dejeuner; mais accompagnera également trés biendes petits Framages frals,

Pragramime |

Paini 0E 600 G

190 il de iquide (50 % ean, 50 % lait}
350 g da Farire blancha T35 0u Té5

2c ¢, dalovain dishydratd

1 petite o eal

30 d beurre sak

39§ de miel

15 &t o e citren

Pain pE 750

200 mi de fqeicle (50 % eait 50 % Lakt]
450 g the fartae blanche 75500 T 65
2.5 0oL e lavale ddshydraté
1 da i)

40 g e beurre salé

A0 de miel

TG s 6 Chron

AsTuces
Attendies que watre pain Sait ber froid svant de e dhguiter
Sivobra misl es epis, laites -l chaifir qusles minutes afn de e rences Touida.






Un pain moelieus et blen gonfé... Presque de la briochs,
mals pliss leger en calares !

Programme §

Pair oE 750 &
150 ml deau

3304 de Farire hise T o
150 de farine d'éseautre T 70
& mufs arttus en amelette
255, .40 van doshydratd
L5 e e de el

10 g e beurre

LE g dhe saxre

V.2, de s % cition

ASTUCE

Lin g mmien pie eninon B0 4. 51vos ceufs sant phas petits
i gl gros, mdkiser ou augmenter Teau propovtionnellement.
VARIANTE

Resglicer une pantie de Ness par du Jus d'orange sanguine

Une sawoureyse brioche 4 Béguster 8 toute hewre o &
congeler en tranches en prévision d'un petit-déjeunsr
gourmand,

Programme 5

BrIOGCHE POUR & SERSONNES
120 ml de it

350 g d farine T 45 [pour pikisserie)
15 de Cabitvesi

2 Jaunes dufs

1cC. e levare irstantanie

e dexl

Boq de beuryz

qonneanmu 15achut de secre vanillé
569 décorces d'orange confites

e ¢ de fus de citran

REALISATION

\érifler Thtat dui pdton Négaremant phis mou gue |e pain). Ajautez
fes écorces dorange confites en fin de pétrissage au v bip »
rRChine

VARIANTES

Woue pounes remplacer e Cointress par de Peau de fleur
d'oranger.

Wous poures également ayowber. Juste avant ls cusson, des petits
morcesas ca suche en qrains (perk] we ke dessis du péton, en
appuyarit un peu paur ou'lls adherert bien. Mais. atoertion, ne
Mettez jemas de SUCre perle en cours oe plLrissege ; was
risgquerier e raper votne cwoe,



Une brioche surprenante, rustique. au ldger goit de
chitaigne, trés moslleuse. A gssayer rés vibe!

Programm 5

BRIOCHE POUR & PERSOMNES
120 mi de ixit

3200 de farke T 45

30 de farke de chitsigees

2 jaunes d'@ufs

1c.c i lenare instantanie

lc.codesal

603 de beurre

40 § de sucre + 3 sachet di sugre vanill
1es derhum & 12 ¢ dejus di citeon

40 g fbeorens d'arange ot da citran confites

GARNITURE
10:q do beurrs fondu
10 g de suce glace

RiausaTioN

Dés que la brioche est sortie de la machine, badigeonne: e dessus
de beurra fandis, puls saspoudrez aussitat de sucre glage tamisé 4
Eravers une petite passethe.

Le yaourt apporte un Meger goit ackulé 4 cette brioche
s Wegbre et peu caloique,

Frogramms §

BRIDCHE POUR 6 PERSONNES
Bo ml de lait

30 gdefarie T 45

50 B yaoirt

2c. 5 deau e fleur d'orangsr

panuf Daite an cmelette

Le. wabe levure nstantange
Vze.codesel

204 ge beurre:

209 de micre = ¢ sachet de sicre wnlli
16 & che Jum e citron

VARIANTES

Une fois que |a brioche est refrolile, wiut pouver préparer un
ORCage : suore glace + quekjues pouttes de us de citron, de guoi
otenir une pate dpise 4 badigeanrer sur ke dessus e la brioche
[ehe blanchit en séchant).

Remnplacez leau oe flewr diaranger per du kirsch ou du rhum,

Wors powvez agouter des raising secs en Fn de pitrissage;



Les brioches et pains. briochés

Bric

Cetta brische vous étonnera par 1a finesse de 3 texture,

sur poolist

Progeamme 5

BRIOCHE POUR & PERSONNES

L vesille {ou e matin pear Te Soir), préparez vatre pooish vac:
150 g8 Taring T 45 + 150 Ml 02 RIL + 1 pincie de levure instantanss.
Miflarguz Yo tout dans un saladler et latssez reposer,

L lendemain [oa e sobr miine), mettar 1a poolish daes T mechine st ajoute =
2 aeufs battus en omefetts

235 g de farine T4

85g de bewrre fordu

L. 5 of aaw g flewr d sranger

iccdesd

Lz, ¢ delevure instantanss

400 e suire + 15acket de sucre wanillé

106, 02 Jus gt citron

REALISATION
Virifies be pdton s bouk ffune diztine de minstes; il doik étra phas mos que pout fa gin

ASTUCES

Arvidey wotre machine une auinzaing de minites svant la fin da cuisson si wes peéfirez une
he moing dorese.

51 vois ravez pas de programee = sucrta, prenes e programine e pai o « o e basic s,
VARIANTE
Remplsces Tesu de flzur Coranger par du kirsch, du rham, oo






Comme tautes les préparations contenant des teufs, cette brioche aux streussels (des petites boulettes de sucre, d'amands
et de beurre) est & déguster sans attencre.

Programme § REALISATION

I " . p— " Meter tous bes ingrédients T birioche dans la madhine
BRioCH R 6 PERSONNES Pendant mélenges Jes ingrédients des straussels dars
130l da lait 2l un aspect de pite grumseusa. £n fin
350 gde farine T45 s, pLaunL T début de 1a clissi tor des struussels
3 eeuf ety w Iz briache, danz la cuve de ta mach enappuyant
16 L de levure instant anss un peu pour gu'ss adhrent blen,

1c 6 da el

704 de Deurrs
05 e sucre blanc + 1 sachst da sucravanille

STRELISSELS

40 0 baurme

£0 g 08 secre blanc

409 damandss ikées

30 g de ferine

1 ek e cannelle en poudre




Une grande brioche trés gonflde, & 1a mie ldgére et fondants, qui montera jusquau hublot de votre maching

Pregramma

BRIOCHE POUR & PERSONMES

3 mufs battus en omzletie

1amide crgme fratoag liquide

1o 5 d'eau de fleur &'oranger

350 4§ dhe farise T45

1015 ok Teume Fraiche Gmitiie sur e desses de la farne

Vi desal

s0g e were

120 g do bearrrn

1t c. de poudre d'écorce d'orange, ou Tes mstes d'une orange

REALISATION

Hettez Tes ceufs et Je lguide, puisa farine etle beurre en
enoredus. Ajoutes s#l, swcre et levare {la knare ne dott pas entrer
en conliel aves e sell.

Arviter 15 rinutes avant s fin du programems de cuissen,




Fodal s sur ure « poalish = (woir page 5. cethe recette procurera toute la saveur de la célebre specialité itallenne,

Progy e §

PANMETONE FOUR & PERSONNES

Laveile: (au Jo matin pour Ie sair), pripares votre poslish avec:
100 g da Farins T 55 mélangés avec 0 el de Tt tidcke

+ 1 mincée de levire instantande

L landemain (oi le sair mime). mettez la pockish dans la mackine

el ajoten:

2 ufs entiers battus en cenelettn

250 ) dee Tarlew 745

L& c.de levue instaatanée

12 e sl

60y de beurre

400 & Bucre + ) sachet de sucre venillé
40 da ralsies secy

40 de Fruits confits varlds

le aeste d'un citren et d'une orarge



Longtemnps interdites, les hoissons 3 Pabsinthe sent de nouveau autorisies. Alors n'hasites pas & découviir e parfurm
sawoureux de cette brinche & Manks ot-b abginthe,

Progmes REALISATION

BRIGCHE FOUR 6 PERSONNES Aloutez e graines i a0 f s pétresage et « achine:
nar ml de lait ASTUCES

360 g de farina T a5 51 0us W'avez pas d'atsinthe, vous pouer | remplcer per un
20 mi d spéeitif & 'sbsinthe sodritiFanlsé i PR
1eirl entier hitiu m omelette Siveus e \nmlnluz pas mettre dalcaol dans votre Drioche, 1 existe
16 6. 0@ levure instantanee 8¢ hiosors anisées sans alcoal

1n gyl

50 g de berre

40 e SUETE + 1 53NAL e sucre varile
2. s d'anis en gralns
12 € de jus de dtron




s brioches et pains briochés

Brioche aux raisins et a la cardamome

Ui biriche 18géne, Tris adrde. ot aux taveurs subtiles.

Programns 5 WARIANTE

Briey Fiilles macéres les ralsin dand du marc de Bourgagne, avant.
mmfg POUR b PERSONNES e St e T
2c.x de Flaur doranger

2 s battus en amalette

3754 de Farine T 45

10, e Sevure instantania

166 o2 sl

B0 e DEUTTE CoupEs en petits marcequx

2 €05 il SUCTE TOUA + 2 SaChets de sucre vanile

505 o Falsinn secs

1 pncis e canfamome en poucire

1 pinces 4 cursena [pour 1a couleur, Facultatif)

REALISATION

Mettes les et el ke Rouide, puls la faring et |e beure e
marceau. Afcutes, sel, sucre et lavire i levure e doit pas
BRITR BN COMACT avec 1 Sel). MOuTeT les naising ou v bip e
machine. Arviter 15 ninubes avant 1 fn du programme de
Cumton,



MNe dux armadr

Line Bonne brioche, trés gonflde, au déliciews palit d'amandes. Yous puser L coupar en tranches st la congeler trés
facliement. Les tranches se ddeorgilent ensiite dons un simple grille-pain.

Prigidhniis REALISATION

BRIODCHE POUR 6 PERSONMES veriie 'etal, du piton (JégErement phus mau que ' pain),

130 mil de lalt Meuted les amgnoies o fin de pétrissage au« bip » machine,
;;‘:?:i:” 4 VARAMTES

znug!sn'm Femplacer Ie Taft par du lait damsndes.

U6 C R lvure Instantange Juste mant ka culsson, badigecanez b briathe dun peu de café
3ccdewl frait, & laide dun pinceau {zela conne du brillant & 1a bricche].
o g da bearre Wous pouves w ranter = Je dessus de 13 briocks aver une peire de
40 9 de sucre 4 1 sachet de sucre vardTs e

309 damandss &filies

2. do fus de citran




Les pains cuits au four

X €inq céréales

Cest un paln corplet Classague, au dificak podt de notsettes. Serd au repas, it est trés
AppTECE 2n acoompag nement des fromages.

Frogrames 12

Pain oE 600

280 ml faau

340 g de farine sux cing cardaks
22 & de R ddshydrate

16 c.desel

165 dhadla d'glhve

1L ¢ de miel

20 de nosetLes

10 © 08 Jus de dtron

Pain 0e 750 &

2boml d'nan

450 g de Faring aux cing céméales
252 2. de Tevarin ddihiydrate
15 desd

1o % d*huile  oltve

Le. . de miel

30 e naisettes

TG €, B Jus de Cron

REALISATION

Motz s naisettes su W bip = maching en fin da pétrissage. A L fin da programme, sartez le paton
de Tacine. Mettaz-le en farme et faibee-% lever dans un banreton pendant enviran 45 mimutes.
Tiber thes conrants Tafy, Rernarsez sotre pdten sur une plague Incisez e dessus du pain. Frfourme:
dan Len four préchauf 4 220 7, N'oubiez pas ke «coup de bude » fwoir rage 9. |atiser cure

30 Mirniles erwiron, Soter vatre pain et lEserle refroidh sur une-grlle.

VARIANTES

s prinves remplacer les posattes par des note, ol par des gralnes g fn brures et blomdee, st e
prBeimes wobre pain aant cuiaon

Vs powvey remplacer ["huile ' live par de Mhuile de noix,
S wous r'almez pas b mied, remplicez-le par du sucre cu suppames Je simplement






Les pains cuits au four

ain bis a I'épeautre
et aux graines de tournesol

e pain semi-complet, assea rustique, sawra sTrviler 3 boutes Tes tables gourles repas
entre amis.

Programme 12

Pai e 600 6

2o ml d'oau

27p0.g de farine bisa T 2

40 g de farine Sépeautre TI0
2. e leain dBshyeratd
166 desal

165 Ehulls dalive

1ot deskre

25 ( de graees de tourmessol
L. . g s e citron

Pai DE 750 6
oml d'ee

1505 de Farine bise T 08
100§ d Farine d'dpmatre T 70
5 0 o vl deshydrang
LS e c. deal

1es, dhusie diative
L5 de Sucre

30 g de greirees de tournesd]
1t e jus di itron

REALSATION

Agoatal le grzines B¢ Laurnesol au a bip » mackiine en fin da pélrissage Certaines farinas tomplebes
absorbint pius.d'sau. 51 volve piton ect trop sae, ajutez-en un oew {10 mi par a0 . Line foi b
[rogramme acheve, sortez ke piton da la oue et metiez-le en forme: Laissez-ie lever Jaminutes
erniron dans w1 banreton, aPabri des ourants dair, Reoverses votre piton sir une iagae. Incises
ie dessus du goin, Enfoummes 30 mirutss dans un four préchasfié 3 220 °C W oublier pas e » coup de
hiie o fwatr page b Sortez vote pain et laissez-le vefraidic sur ure grile.






Un paln savoureis, 3 serar aves bous les olats d'ats, et en partcubier les salades,

Programma 12

Pain DE 600

o el d'edu

o gde farire Ts50u T 113

303 o4 farine compleze T 5o

309 da Faring de aeigle

2 eoc. de levatn déshpdrati

1e.c. e sal

205 tomates sichées

400 e framage de chivre coupd an marceas
8 cliwes wertes et noires dénoyautée
1c.c.do jus de citran

Pasy oE 750 o

270 mld'esu

350 g de Farine T 45 0u Ty

6 g ch Farine complice T 160

acig o Farine oe selgle

2.5c. o deleviin ddstydraté

152 L.de sl

25 § de Lomates séchees

661 de Fromage da chinme cospé sn morceaus

b alives vortes ot noives déscyautios
b e de jus de citros

REALISATION

Line foss le programme achevd, sorted le paton de Lacuse et
Atz 50T un plan de travadl farne. Farrissez-k avec ks
tomates, les marceai: de fromage de chisrre et les dlives
dénoyauitées. Fagannes votre pain. Faites lover an bannaton os sur
une pague: Inchez b dessus du paln Enfournes 1o minutes dans
ant Four précheaffe § 220 °T. Noubliaz pas la coup de bude + (ui
page u). Seriez vatre pain ¢4 asier-le refroidiT sur une prilie.

ASTUCES

Cartaings tomates sichies en sachet ont bessin d'Etre
réfydratées avart dtre utilisées,

Sivrus woula que wtrs fromaps de chénee ne fonde pag

d b Culsgon, touperle en moroeau et latsser-le une heure
A coegéltenr aant de Nintégrer au pain



Lo pain sa prépare sur une poolish, C'est un des pains Tes plus raffinés qui soient. La poalish bul peret ge développer tout son

ardare et d'offrie une mie of

Programme 12

PalN DE 600 o

Lavedlie (ou be matin paur e sair), préparez votre poolish svec:
ol g de farime 755 mélangde avie 100 mld'su

+ WAL c.de levaln déshydraté [ou 1 pointe de coutem de hevwire)

Le lendemain (ou 1e soir mime], mettez la poolish dens ln macking
ot ajoutes:

110l '

125.0 de farire Blanche T 5500 T 65

125 g do farire T80

1cc. delawain dishidraté (o 1/2 o c. de lewure)

icc.dewml

159 de grames de pavot

1c . de jus ce citron

aii DE 750 G
Lavellle fou I matis pour % seir]. préparez votre pootish avec:
anu g de farine T 55 edangse arec 150 mi d'eou
4 /2 c c.de lovali dlshydritd (ou 1 pincée de levare)

e Cest un pain pour les repas de fites;

1 fait g régal des gowrmets |

Le lendlisniin (ou le soir méma}, mattez |a pookish dans la mechine
o ajautes;

w0 g defaring blasche T 5500 T 65

w0 g defarine T &0

20l deay

L5 ¢ . de levain déshydraté fon 3/2 € c. de levars)

L5 L e de sel

00 de graines do pemt

16 e s de citran

REALISATION

auseg serme, amme un boudin. Lasger kaer une rentaire

nutes dans un Eanretan, & Tabn des cousants d'alr.
Rerverser sur une olaque. Badigeoanez eau e dessus du pdion
EL Saupoutres de gratnes de pavols. Enroumes & faur préchauffé &

a0 L ct laisses cuire 3
o busbe s {uoin page )

minutes erviron §'uubiies pes le w coup

AT T




L& baguette a la réputation d'Stre difficile a réaliser & la
maieon et dbcevante su niveau du goit. Aec cs mélange
de farira, la réussite sera au rendazvous!

Programme 12

PCUR 4 BAGUETTES

350 mld'eae

420 g de farine lanche T 56 o T0
9o g de farine compléte 1150

40g de farire d"épeavtre

345 ¢ de leviin démhydrati

A del

1.5¢, 5 dhille d'oliva [ou de baurra)
3o sucre

L.t de Jus de eltran

REALISATION

Line fols Je programime werming, sartez e paton de ta cuve ot
divisez-le en quatre. Pour fagonner vos bhaquettes, Stendez la pate
anfarma do rectangie, replizz-la une fais vers vous. soudes s
Lo s v ot répited diia fis 13 Méne maneue, raulez
L e v boudins de pate an latssart b o soudure o surle

cess s Latssez-les ever s une plagque 30 minuces e
Inctsee b dessus guatre au cing Fab. Enfounes dens un
prichautii & 23007 ot lalsser culre 20 minites anvivon, Koublia
nas e cou de B w vant derfourner fnir page 8, Sorter wos
baguettes lersgie® e i,

ASTUCE

L CUmson oos TGUCtLes et et Gdicals oL doil dire Sen
survelle. 5w voyer quielles ne culsen pes a5sez en dessous,
erlpvez la Vechefrite au bout d'une guinzaing de mintes

VARIANTE
Stynus Templacer Teau par du lF
et

4 8l wius ZOULEE 20 e surre
0 e, vius obtenet des beguettes vienngises

s baguettas » commea chez le boulanger s c'est possible!
Pour cala, mélanger vos farines et prépares vos baguettes
sur una podlish dvoir page o). Belle cradte dorés et bon
gkt sont garantis.

Programnie 12

POUR 4 BAGUETTES

La veille (o le matin pour W seir), préparez votre peolish arec:
150 4 e farise T55 milangde avec 150 ml d'es

+ 12, €, G lovaln déshydraté (ou 1 pincé de fevure)

Le besdamain [ou be soir mime], mettes 1a postish dans la machine
et sjoutes:

20 mi dean

2i5 0 de faring T8% o0 T65

a1 g de farine dépeautre

2. Lode vl eshydrate jou L c r de beure]

2L cdesel

1. ¢, dat Jus de citron

REALISATION

Uies fois le programme terming. sorkez Je paton et divisao-le en
quatre. Fagonnez vos bagueties. Eterdes la pite en forme de
rectangle, repfiez-le une futs vars vous, souder T bord dvec vee
daigis. refaltes deus fiols 1 méme mandeuvre, rodles un pes vs
boudies de pite, on laissant o e scudure « sur b dessous, Laissez-
los leverr sisr une placjue & Fabri des courants d'ar 30 minutes
evirnn. Facanrez les 6pls fair page 0}, Enfiurrez dans un four
préchauffé & 220 ° [ el lakises curre 20 mirutes environ, Nouber
5 e o com e bute s avant denfourmer, Seter v bagueties
\:I):‘n'é"[u} SN Dien darées.




Le paln au wlthf. dense gL Sombre, a ld mie serrée, est
dificheux avec du beurre, 1l accompagne idéalement tous
les fruits de mer, gt tradmionneliement les hltres,

Frogranme 12
Pain oE 600 6

2zoml d'paz

1601 g de Farine bism T 82

160 g ce Farine de swigh

2 .2 e levain déshpdraté
10.¢. dessl

1 l'bale d'olive {ou beurre]
Ve dE sure

+E. 5. e jus g citron

Pain DE 750 &
280 ) deau

250 o farine bise T o

00 de faring de selgle

256 ¢ de lavain dichydraté

5o cdewl

2e. 5. cudle d'olive fou do beurve)
1%, L ode sucre

164 ﬂEJIISﬂECIB\:m

REausaTiON

U firts I programme secming, sortez e piton de b ouve.
Fagonrez un pain ong et latsez-le kver lbremeant sur ure
plaxque, & Tabyvi des courants air, Farirer Je dessus, puis incisaz en
biafs. Enfourne: & four peéchawt® & 220 *C &t fites cuire

35 minutes erviron. Noubnez pas ks coup oe Dage = pwair e l]}
Sartez votrn pain bhen doré et lsser refraidic sur e grille. Cx
pair sara meillaue un peu sec

WARIAMNTES

1 vinis ke les paing phes ancs, rermplacer W farine bise par

de fa farine blenche 15500 Ta5.

Vous pouver aegmenter i teneur en farne de seighe, |is0u'a 50 %
i perids che Faring bise: Yotms pain « au « segle devient Sons un
pain « de o seigle, dit « mebed =, San godt est plus fort et sa mie
plirs e

\tifser un morceaw de pate quia &6 petrie a vaille est
WNE ALre maniére e Taire som paln... Essayes ce pain
parisien, appelé aussi « batard »; vous SEre suvpris par
Son Ban GaEt de pain « & lanclenne v et sa mie succulente

Pregramme 12

Pour 2 eans

2na ml daau

1567 da pite & pain de k2 wille (gardée s rifrigdrateur touts 1s
nuit, dans un saladier farind, et sorti 1 heurs avant de & mattre
dans la machine & gainf

3q0g daTarine T 65

49 g de faring de seigle

1cc e lovale déshpdraté

15€ c da sl

L e o e jus de citron

REALISATION

Mattez taus ks ingrédients dans 13 machine & pain Werifisz vatre
paitan, et racles Tes perois de fa cuve 4 l'ade dane spatuik souple
41 besoin b fin du programme, sarter le péton et diviser-ie en
deun, puis fagonnez chague moitie comme une baguette, Lalsez
g enlve 15 el 30 minutes & Tabri des courants d'air, Pesoz-les
sur une plague, Irciser et enfoumes & four préchauffe &

220°C. N'oubdier pas |2 w coup de bude s {wir page g}, Lalsse
it 30 mwites emeron, Sartez vos pains oien cuits et lisser-les
Tefoaidis sur e grille.

AsTuce

Paur|a pate de la vellie, fen de phus simple. Préparez la pive duse
focacc, par exemple (var b0l el prélevez-en 150 0, ome s
réserveris al réfrigirateur paur ta confection oe votre « pain
partsles = e lendemaln.



Les pains cuits au four

in a la semoule de blé
a la chataigne

U mglange savoureuy pour wn pain & 1a mie tris fine et trés dowce, déticatement
relovée par fa farine de chatignes.

Programme 12

Pain 0E 600 &

210wl '

230 de semadde de b cur fine
Bog de farine T 5500 T 65

400 de farine de chitaigues

2 c.c. oo lovain déshydraté
lacdesl

LG Tk dolive fou de Beurrs]
§ &5 e sucry

1 Cc. e jis de citron.

Pain DE 750 &
aro ) d'eau

o0 g de semoude da b dur fine
100 g éo Forine T 55 0u TS

50 e Fariree de chitaignes
256§ de leviln déshydatd

L ¢ dusel

Le.x d'huile alive fou de beurns)
1c.c,de scre

Le.e. e fos de citran

REALISATION

Whrifles |3 sonstetanes e unlee pdlor: |2 larine de chitsignas pige pinfas pos dea, Ala b
jirugramame, sortar i paton de s maching Farings witre plar de traval. Forme? Tt gros boudins
gl tresge-ley (None mamiere asez Mehe [afin quils putssent tien ganflr) ouis roukez-les en
st Lasses lever 32 minutes envron aur une plogue, & Tabr des marants dair. Erfowrne:

A feaar préchauffe 220 °C et bisses culre 35 minubes emiron. B2tasez of e paln cult trap vite.

Line fots watre pain sartd du four, Gisser-le refroldle sur une grifle,

WARIANTE

atre pain deiu kg salke ol | ¢ e graines de sesome ou de avot.
cumm saupoudrez de samoule de blg,







La farine de kamut apporte un petit godt trés doux & ce pain, On la trouve facilement dars les magasine de produits

Bokogiques,

Prograrmme 12

Pain oE 600 G

i ml deau

27 g e Farine de BlE T 5500 765
40 g de Farine de kamut

20t i Tevain désprate

16 oo sel

e e e huile dalive [ou bewrre)
oo desxTe

1. de jus de chtron

Pai oE 750 &

2o ml deay

3500 de farimé de blE TS5 ouT 65
100 de farine de Camut

L5t de kenin dishydrate

15 & e el

L wulle dalive (ou de desrre)
LG & 5ure

€. €. dde Jus S citron

REMLISATION

Une Foig e programme: achesd, sortes Ie piton de la cove
Fagornez-le en lie Lordant Simplement sur ui-méme. Lalses kever
30 mingtes enviran, dars ur banneton iong, & fabe dés courants
d'alr, Renwersez wotre paton sur une plaqus, Enfounnez dans un
four préchauffé & 220 T N'oubliez pasle « cop de buée » fair
pace ), Lewenz cuire 30 minules envirom Serez votre pain et
lalssez refrodit sar une grille

Astuce

i vous ne possédez pas de bannetons ien osier garri dune taile
et fin, Lagisany un salachien mu pimparte qued mode &un tarchon
e cortan ou-en Fin b huridifis et farire.
Placez-y vatre pain et repliez b torchon dessus. Une foiz |a lende
achieves, viws n'aures plus qu retourrer trés défcatement
wialre pin sur ure plague gui va au four.




Un patn qui coffugue b dauceur des raisine. le goit des céréales et Je croquant des noix de péoan,., & cssayer sans tarder !

Programme 12
Py DE 600 G

210 mi d'ean

195 g de fariee blanche 75500 765
186 g de faring aux cing cirdakes

2 e de bevain déskydraté

10 de ool

1 c. d'hudle d'olive ou e beurma)
1o c.de sucre rux

204 de raising secs

20 de noix de pican

16 ¢ Jus de <itron

Pain pE 750

270 il f'ebu

250 g de farine blasche 75500 T 65
200 g da farine aux ding céedales
25 €. L de bevain déshydratd

156 G e sel

1c 5 d'hulke d'olhe fou de beurel
1o C.de sucre rous

25, d raisins secs

&
e ;f,'l.j;!.\‘-..

257 de neix e pécan
16, de jus e chron

Reavisation

djouter s noix de pécan et les ratzing on fin de pétrissige au

= by machiioe. Ure fols ke programme berming, sortez b patan at
faconnez un groe paen long bu une couranne, Lasses laver emdvn
A0 minutes. 3 ['abri dees courants dair: sur une phgue. [cisez et
enfaurne: & fowr préchawtts & 2an "puldlieg pos k= coup de
bute » [voiv paege ol Latsser cuire 35 minules environ Sortes Je
pain i fur guand il ast bien dord

WARIANTE

Remplacez lamaitlé de feau per du latt d'aveine o du Ly
dlarmences, Vous abtiendrez un pain un pey plus brioché, avec
une rile pus fine &1 pllﬂ oouce.

v Y X

oY)

A




l.es pains cui

D'origine italenne. cette » savate » (st un pain assez plat) West pas trés facile 4
réalizer, n safson d'un patan Trés collant. Maisla résultat est une mie plaine (e gros
treus el suctulente.. Une bonne raison d'essayer |

Programmg 13

POUR UNE CIABATTA

230 il s (ou ub peu ples pour abienir un ton trés o)
250 4 g farine T 45 0u T84

500 de Tarine de wige

50 de farine bise 760

2 g e Teviln ckishydraté

tocdess

2¢ 5, fhudle Colive

REALISATION

Lzt bevir T piten dans sotre maching éteiite pendant 1 bewre 0. Farinez un grand papiar
suifiarisé b diposez o piton tres mou dessws, en forme de ractangle, Remontez Tes citds du papier
suilirizé forme paur une papillate) pour enfurres e pitan afn qu'll sarde @ forme vestasgulains
whne Bug paz Hanoukez-le e malns possibie, Latises mposer 30 minutes. Durez ia paofiote ot
waupez le papier g4l débords autour o pain: Enfeirres dans un faur pedchmefE & 220 % Waspier
fad e v coup de Bue w (valr page 5, Labsser cudre 20 minutes. La crsdle reste mae. Cest n pain
41 5% crmzene tri bien.
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L petits pains sur poolish sont délicieas Ns peuvert dtre farcis (petits sandwichs| ou accompagner vos repas, Si vaus Tes
vongeler, ils se décangileront facilemont an moins d"une hewre sur une grille a Tair libee Jou en quelques minutes au four),
et feront teajours Tadmiration de vos invités.

Progranme 12 Pour LA GARNITURE

PCUR UNE DIZAINE DE PETITS PAINS S R FAI e v e
La willhe pour e lendemain {ou le metin pour 1o soir), prdpare:

wotre poolish. Mélngez dans um saladser : REALISATION

0oy de farine T s5ouT &y

A ie e machine, fagonnez des petits palrs o s
w00 ml d'eau + 1 pincée de levare Instantande i1 itin de 4 pmchive. fa il el

checur, pus laisses lever 30 minutes &abrl des courants diair,
Batigeonrez-ls d'eau salée ¢l mcouvrer-les des qrames de votre

Le encemain (su Te soir méms), sjoutaz: chl, en appuyart un peu pour gu'slles tienent tien, Inclsez be
150 wl de lait desss des petits paies. Enfournes & faur préchauffid 5 20 %0
BogdeT mouTihg Laissez cuire 20 mirutes en batssant 200 *C 58 besoin, Surveilks
=50 g e farlne Sdgeautre T 7o s cumipn Sortez s pains Torsgu'fls sont blen dorés.

b, €. de fevadn déstydrats 2

L5 el VARIANTE

15 4 de beurre Ajoutez 201 o2 noisettes BT20 g G FHSING Ss e fin e

§ G, £, DB SUCRE Fou pétrizsage. former Ges pains ronds. lalsses-les lever, badigeonnes-

less o' un peus de cafié froid (pour b farire donar, pubs inclsez-es
en crobet enfoumes,




L un pain brés
Parfait pour accom T un tajine.
Programme 12
POUR UM PAIN DE TAILLE MOYEN!
123 ml d'eau

224 g de simeule e Hd dur fing
1 2.c. e bevure instantande

tee desl
&5 dhule dolie

. dejis oo citron

REALISS
Ry

g,
i oLk & i bt

1 dos enurants d'ar. Faits
ch & Dodle, sans MECes Giitaz-y b piton bign
s cinire @ fau v

ne de minutes

counrant & Tai

dursi que Fan retiouse partout sur Tes bords de la Méditarrande. Vite cuit. fl est ausd

sans attendse,

TraditioaneTiament, on fe i Coupe pas au coutead, m
CONYIVES £ & OSCHITEnt » des MosceaL aver Jes doig
el

Pour 2 ou 3 pai
culre 2n phises




Un pain tris stmple & fagonner, mais qui fait de Naffiet | Pour |ee repas da féte raffinés. La farine de karut 1ud apporre un petit

supplément de caractére.

Programens 12

POUR UN PAIN MARGUERITE DE 600 G
220 ml i

100 g de farioe T 5y ou T a5

20 g de farine do kamut:

2 .x. te Tevin céshyrats

150 Codesel

1.5 dhuda dative

L.C, da sre

L.t e jus d citron

REALISATICN

rifiez wotre péton. La fanne de kamut aosorbe parfols plis
'eau, 51 vatre piton o5t trop ste, soutez-en par petites quantités
(10 il A ke fin ey proscramme, SCrtes le piton de votre mochire
et fagonnez & petites boules. Placez-en une au mitey et les autres
aulpir, sur une placue jou mouke 3 tartel, asier dcartées |es wees
dus autres {65 cm enviren), Elles = souderant an lovant ot 3 1a
cutsson. Lalsse? lever 30 minutes & Tabed des courants dair.
Lrcisaz Tgirement ks boules et farinez le descus de watre pain
Erfiurreet dons un fowr prechaaffe & 220 °C N'oubliez pas 1

w eap e bude o fuoir page o], Laisses culre environ 25 mamutes,
Ceuvrer. 5 b pain dore Lrop vite, avec une feuile dealuminiem.
Serter-le et liscez refrokdir sur une grile;



Les pains cuits au four

Pate a pizza

Une foks cette pate confectionnee, wous tes litre de choisir la garniture gul vous plaft.
Trés rapices & faire, Ces pizzas malson enchanteront s petits... commse ls grands.

Programime 12

POUR UNE PIZZ4 DE TAILLE MOYENNE
210 ml d'eae

3509 de faring ¥ 45 0a THE

v & de Jevure instantande o 2 ¢ delevain déshydratd
1ec.de el

# oo e d'alive

1e.e. e scre

PoUR UNE GRANDE PIZZA OU 2 MOYENNES
sl deaie

50 1 e farww T35 00 Tas

£ e ou 25 o delevaln déshydraté
1.5¢. ¢ desel

3¢ 5 Oz d'alive.

icc dence

REALISATION

Uine: fis |# programes schevd, élales vt pite 3 pee ur une pogue, Reoourez b plte de coulis
de tomates et ajoutez Vot garnitura Places  four prsthauffé trés chad (2307 ot laises culre
155 Zominutes

ASTUCES

1Les pilzas s degqustant sans atterdea.. oS¢ coniient parfaitament ben | Faites une crands pezi
yetanguiame, et couper-l #n pettes parts, puis placez-les dans des Sehers Irdbdsists. Cos parts
SC0k pratiques & emmemr en pigus-nique, pour un difeiner au bureau cu pour une sty faiem|
Flies 5o diceagilent facilemant en les passart qualquos minutes & four chaud

Sivaud Vet pad g8 EgrAmme o pizs - utiEses b pragramme « pite sales,

VARIANTES

i s youler une plzza plus relevde, remplacez Mhle dalive gar de Thulle dolive aromatiser
foitron, baslic, etcl.

Yowrs powvez remplacer l farine T 55 ou T 65 par da & farine bise 700






5 batonnets de pain tres fins se degustent tout chaud &
I'apéritif. Au cumin, au tarvi, au comie, auU pavol, au gros
5el, au sésame, etc. Il y en aura pour tous les godts !

Programme 12

PouUR UMNE QUARANTAIME DE GRESSIN
200 g defaring T 550uT 65

100 g da farine biee T do

g0 m da biare + 70 mi d'eas

LISATION

2 la pate en fin de programme et divisez-1a en patits
rocRaL e 100 Fagonnez des beuding brés Fins de 203 30 cm
e Torg, Badigaonnaz-e: B ijuyanl un pe,
sur o uurniu igrors sed, dis s3same, du pavot, du comté rape,
du SSET repossT IS minutes a T'abm des

- & 200 %,

its hitannets se consomanent dans ks heures qui suivent
r eur ramalissement.

YARIANTES

pgorte ung C?I’tull'lelt!;&l’?’.é a3 pte, mals wius pouver
e | was prefires ke pain blanc,

e bise par de da T 55 cu T én. Youws pouver auss!

1 tartilans, en momi treswes, ete

Owiginale et savoureuse, cette galecte peut étre découpés
e patits carrés et servie chaute al'a if. accompagnée
d'un ban verre de vin tlanc du Jurs, oo -en glat principal,
et ure salade ver 'ale peur un buffett

Programme k2

POUR 2 GALETTES,

QU UNE GRANDE PLAQUE RECTANGULAIRE
140 il e kit

4m0gde farine 755 0uT 85

2 coufc battus en omektts

1.6 1. € do kwure instantande

POUR LA GARNITURE
200 4 e comé £cupé en cubes
30§ ce beurre coupé en dés

REALISATION

& 1a fin du programme, sertes te paton il est un peu mow, Bn
Fain de b présence di beurre] oL ébales-le rapiderment sir une
olague (ou dans un moule & tarts). farsemes ce petits cubes da
corte ot s lever 30 manutes 3 |atm ces courants dair
Parsemes kb pite e Ués de beurre. Enfournez & four préches
200 [ et isser cuire 20 minutes. Arvéte: lorsque le de:
fien dore.

Si vos ' pac la place de cuire 2 galaties en mime tems
dans vatre fiour, frocédar comme sutt: Coupe Je paton en dau,
metter:en i maitie ou réfrigérateur ; fagonnez lo muitié restante
&L laissez- Byer, enfgum SOTLEY e pAtan mis sy rrmgémuur
e faguoner-le, puis Wisser-s lever; enfourner-ie guend Fautre
soet dhu fi

ASTUCE
Cette galete au comié se congeéle Lrés bien, pez-Q en carres
U s mettrez en sachets. Ces carvés peuvent 8tre sortis

et decongelis en es passant s

]

ecus psl




L ]
-
-
L]
-
-
-
L]
L]
L]

Ure star dans ‘s pays angl-saxons ! Yous adopteres bien Son ram ique, cethe focaccia vient ditali
wite ves muffirs, amusants 4 faire et délickew: & dévoner. semméne partout en pique-nhjue ou comme Casse-crolie
Coupés par le milieu, 1ls accueeront aussi bien du sucrd

que ou salé. Mais attertion! Vous n'en ferez jamals assez... Prugramme 12
DR A POUR 4 BELLES PARTS
o zpomid'esu
POUR UNE DIZAINE DE MUFFING s g do farine T ég i
a0 mil d'eaus + fo ml du et 245 ¢ da lowain déshydraté
a0 gde fariee TagouTés 15¢ < de sl
ke POUR LA GARNITURE
;Dg;& jry Hule dodwe, &1l basilic, tamates séchées, olfves vartes at noires,
1 ¢ c.de s pTEmLE, €L,
1 code s de citron
REALISATIO A 13 fin du programme, étaler votrn pdtn en Toctangle, sur une
oo S . plagqun. Enfonces fe bout de was doighs dans b pate. & intervailes
E: N335 UGN, KL T PR 1 HEL Y T pl e e Al resliirs, resgue Just'au fond, Garnisses e trous sinst formeés
ey R A el dhuile d'alive. Latise lever g0 minutes. Ajouter, dars bes trous, de
Déogupes des ronds e pitz i [aide dun gros verre retourat G I'all coupé en marceaus, du basic, des petits bows de Lomates
emportepixced de & au 10 crn de diamitre. Saupaudros de AR e s vt sy o o

Semoule & bl Hetlez i lever 3
dles couranits alr. Enfournez dans un four prdcha

200 °C ot laisses ouire

irastes Sur e plague § Patrl
i miniumm si lo

ot paivran, #tc. fnfoarnez & four prochau

une wingtaire de minutes, Couvrez Fune feille oy

Retournes vos muffing 2 bout de B &7 minutes, et faitss clre dessus dome tropvike, & T sortie du dur. couges en qualie, o en
enare §ou & minutes, Survelllez ben |& culssan: 1 ne dakert. peetits caries, Cette focaccia, Lot comme |2 pizza, se déouste & la
Pas trap dorer. sertie du faur, mais elle se congsle tres bien et se réchauffe sans
nkterces gue bes patre refrosdissent. avant de les manger. probleme.

It & dtaler correctement sotre piten
& 5a sortie de. i, latssea-le reposer une disalre de minutes
au rafrigératew. 1 sera enswite plus facle 3 travallier.

Lt patits pains se congédent parfaitement bien, st pewvent te
decongeker dans un grifie-pain i au four




Cults d'abord & la vapeur (ou pochés & Tesw boulllante), ces petits paing torminent lew culsson au four, Leur golt rappelis
».

celui des « bagel

i i REALISATION

PoUR UNE DEMI-DOUZAINE DE PETITS PAINS Enfin de rogramene, sarte ko paton, Fagunnez tes petits pains
st deam ronds. Vous pouvez f3ire un trou au miliey, Laisses kver une

bonme heure sur du papler sulfrisé & labri s courants d'Elr.
Badigronnez Feau vos petits piins ef passemezy des graines o
cumin Places-les dang un cait-sapaur (o dans un wécipert mis

120 g de farine blanche 755 ou Tés
2 2.c. de Jesnin diéshydraté

Ve desel sur ure cagserole d'ea bouillante) et lnissez-les cizins 20 Finutes
10 C @ huile dolive (oo beurrep Eriever-les ot metter:kes 4 four préchaufié 4 220 *[ Lakse: culre
16.¢ g sucre 10 4 15 minuts, Sartez-les quand is sont blen cons,
16 jus de citran

WARIANTE
POUR UNE DIZAIME DE PETITS PAINS i vt ne vaulez pas Fake cuire wos patits pains 3 la vapew, vous
ageml d'ean penrvez Jes plonger dans Peau bouilante (avec lo papier sulfurist
450 g de farine blanche T55 ou Tés sur lequel s ant ganfhé) 30 4econdes & chague tite Foouttaz-hes
2,52 ¢ de kevzin déshydrate sur un Leschen, pulgmea-les au four pendant 20 minutes
156 o il e, Jusqué ce qu'ils sokent bien dorés.
1.5 dhuile delie (cu g bearrel
1€.C. e sucre

Le,c. de jus decitron



Elles senvtent bon T Provence, Tes fougasses On les deguste avec les cowgts, chawdes ou froies.

Programme 12 REALISATICN
Sortez e piton aprés 30 minutes de lede en michine. Miec-le
POUR 2 FOUGASSES an deus, toumez-le d'un quart de tour, plez-le i deus, etc. Etales

28 mideau A r ;:

la pats et entaillez-a, puts dtivez-la pour Sangir les traus. Faites
3804 de:rime T 5500 T 05 Teener 20 manutes & Tabri des courants o', Badigecones o'esu
Lt cor e e salée, Enfourmnez & four préchafTé a 220 'L el hafsser & 210 °T.
2 L e Cullve Wowbliez puas Je « coup g buee » (ol page o Laisses culre 204
de e ] bien bombse 2nmiates en surveillant b culssen, Sortez les fougasses.

1 £ fus de citran Diégustez sans attandre ou dans la jourmde.




Les pains cuits au four

el
et to

asse aux olives
nates sechées

A dequster 4 1o sartie du Four, accompagnée d'une salade werte, Cette fougasse peut &
le seule, constituer un repas!

Programme 12

Pour 2 FouGasses

210 ml d'sau

350 g de Farine T 52 0u T 65

£t du sel bien bonbda

1 patite . & de T

e, s.dhuile d'olive

300 de Lometes sdchies véhydratées
0 g dallves vertes et noires

REALISATION

Moutez les tometss et les olves ainsique 30 de farine en fin de petrisage.

Sarter e pdban aprés 30 minuoes de levés en maCiine PR Bn ceus, tournes dlun quart de Cour,
piez o dows, otz fralez 3 pite ot entallloz |, puls Stirez-ka pour agrardir les trous, Faites Tever
anminutes i Pabri dos cousants daie Radigeorees f'esu salée Enfoumer 3 four prichaffi 4
220 *C pthaisser & 210 °C Laigses cuire 209 26 minutes, Nouber pas e « coup e bude = alr
page 0 &l survelie: e cussson, Déqustes sans aCbeed re cu dans T journis.






Viennoisenes

2sse briochée

PrépanSes sur una poolish, ces trisses briochdes ant une testure exquice. Elas sont s
simples 3 réaliser et fort baaucoup d'effer

Pragramma 22

POUR 2 TRESSES

L vedlie {ou le matin posr le soir}, préparez watre pootish:
156 g de faring T a5 mélangde avec 150 nl de lat

1 pincés du lwyre mstantange

L fe mama), matte: ajouttex:
3 jumes dimufs

260 de farine T a4

120 o, de lmue instartardn

1o e sl

109 de beurre

30 de sucre + 2 sachets de nacre vandlé

vanille fiquide

10 ¢, de jus de citvan

ReavisaTioN

Wénfier votre pdton 1) olt 8re phs mou que pour du gatn (8n ralson dela présonce de baurre).
Ure #eis k& programee terming, sorter wtre patn o divider e wn & parts Sgales Fagonnez les
boudins de pate. Srenez en treds o, sur une plaque, tressez-les dune manire tris Bche etk que
pale puisse gonfler libremest). Faftes de éme pour la seecnde tresse, Lakses bever 40 minutas

4 Yabri des coumints dair, Enfourne & four préchaufté & zon "7, Salssr & 180 "1 et Wissaz cuire

0 minutes. Surveilled 1 Cutssan : cos tresses dorant asser vike!

VARIANTES

Waus pocnez saup was resses de peti sucre fsucre parfél sant denfourner.,
Cas travees ont un godit trés dous. Mous pouver égalernent los parfienir avpc di sau de feur
deranger au, peur un gedt plus inhabéituel del'eay ce rose, ot les enrchir dénives £ da frufts sece.
da frults confits, de carcamame, de gingembe, de dattes, etr,

ous POUVEE kgalkment rialiser cet trisses sans faira de pealish. Dins ca cas, Intigrer direcensent
Tquide at farine, et dugmantez la quantits de leyure. Lo textute de watra mie ser2 un ped maing
ik,







Ces delicieus petits pains au ehacolat, 3 bate de pite briochée et fauflletée, soat aseer Inngs et minutisux

4 riésliser, mais vos enfants en vedemanderont

Frgramme a2

POUR UNE DOUZAINE DE PAINS
Al CHOCOLAT

2Lt ml de lait

a5 gde farine T 45

10 de lsvure instantanée

16 € de sl

36 g de bewrre

4z g do sere

0.5 do jus e citron

POUR LE FEUILLETAGE
150 41 de keurre

POUR LE DORAGE
1 euf batty

REALISATION

Une fols ke programme ac hové, sartez le piton ot plicer-le
J0minwtes a refricesateur, dans un saladier lle pitar se
travaillera plus sisément ensulte), Sorter e pdton du

iefriglrateur, daler-k au rouleau & patssers: en forme

e fectingle, mettez e Beurre oo pomrace au miliey et repher
en trofs. Resetter au rifrigerateur % minutes. Sortes le piten,
toumag-le dun quart de taer puis, avec le rooleau i patisserls,
étivez-le afin dobtendr un rectanghe que wus reoliere; en troks
w5 potiermd rer un carre), Remetter au réfrigératsur pentast
1o minutes, 5artez ke paten el reprenez b menEuwe précidente.
A hout, de trals Tours laves toujours 30 minutes 4 'sttente au
Frigadaime entre chague tour), vatve feailletage 25t acheve Couper
le piteen e bandes que wous rauleren sans serrer sur des petites
barrettes de chacolat {ou du chocoiat en panites). Lalsses lver
hevre, a température anbiante, b (b des courants d'alr, Doreg
le dessus de vos pains au chocolat avec un qeuf battu, Enfournez &
Foarr préchauffd & 2200 et laister cuire 20 minutes. Sareeillez
bieen vatre cuissan. Latsses refroidir sur une grile,

YARIANTE

Four la confaction des craissants: coupez 1 pite en trangls,
e rouler-la en commengant par e grana cieé, puis tordez la pite
wour | danner une farme o crossant.



L5 pite est laissée & raposer towke ure null au réfrigérateur, Cala donne & cette brioche bien connue du nord de la France une

tarture unique. légire et aérde.

Brogramme 12

PouRr UN CRAMIOUE DE 8 PARTS
130 ml de latt

350 g de farine

1 couf Battu en omelette

109 de Jesure fraiche

@5 e ode sel

Toq de beurre

60§ 2 sucr + 15aEn0t de sucrs vanillé

100 g B8 rALFinG secs

REALISATION

Ajouter ke beurre bgérement forc en cours de pétrlasage.
Riater les ralsing en finde pétrissans, u s bip s macnine, Una
fos le programme terminé, sortet le pdion, ptrissez-le quelyues
minutEs en Tarnant, Ben vos maing et laissez reposer dans un
saladller au réfige rateor ke ung rell, L lendemain, sorie: ke
pton et fagoraez 8 boules gue vous metirer bed unes 4 ciitd des
autres dans un maule § cake, bien serrées. Lalsser lever 1 heure
empératurs amiante e & 'abrl des courants i, Dorez e
deszus & Toewt, Erfourmes dans un four préchauffe 3 180 "C

et inissed culre 30 minues. Surveiiier | oulsson. Sartez, dénoukes

et laissez refroidic sur une grile.

ASTUCE

Si waus awer impression que s brioches brilent en dessous,
rajintes la lechefrite frofde stus sodne placu & mi-cuisscen
e tsolera un pew virtre bricehe de s chaleur.

VARLANTE
Vous pawves frfuser votre Cramigus aws & Teau de fleur
d'mmger oy .




En proverance dallzmagne, et traditionnetlement: servie &
Moel, cetta brioche gorés de fruits secs &4 confits paut =
corserver plusieurs semamnes.... 571 n'y a pas de pourmands
Lrog prés!

Programme 12

PQUR UM STOLLEN
woml de lait

3500 de Farine

Lenuf tatin en amelatis

te. o, levure Instantanée.

0,5z, < de sl

100] de berre

70 de sucre
+sachet de jucre vanil
Low g de rasing seds {oe Smyrne ¢t da Gorinthe)
500y Famantes

25 g de ot

30 g d'sbricots secs

25 0 d'orange confite

25 g de citran confit

20 g da beurre fordu

were glce

REALISATION

vertfiet e piton (| ne ot pes Btre trop mow. Ajutez fruits
sets et raisin [macerts cans un meange de sham et d'eay Lide)
on fin d2 pétrissace, au « i = mackine. A kb fin du programme,
wrtez fe paton et fagonner un pain ‘ong Laksss lever 1 haure
al'abr tos courants dal dai un bonneton ousur ene pligue.
Enfinurnez tel quist dans un four préchauffé 3 1o °C et lajoer
oulre 4o minutes, 4l sortle, badigeonrer de 20 g de beurre fandu

4T lerjuel vouss SaypostTerer aussitit du sucre glace en couche
Epatase,

Astuce
Paur refausser encore le goik. vous pouves rajiuter du suere

varilé, et de la poudre décances d'arange cu e citron [vendug
BN margasin e produits Sologiques).

Une Bricche qui nous vient des pays de I'Est. Farcie d'ume
péte i pavot et aux amandes, alle ne dévolle s trisor
qu'une fois coupge.

Pragramme Lt

POUR UNE BRIOCHE POUR 6 PERSONNES
120 il de falt

350 g de forine T4s

1 muf hatly on omelette

0.5 . . do linure

1ccdosel

509 de beurre

25 & dlive

POUR LA GARNITURE

B0y de graines de pavnt

50 damandes en poude

B0g de vaisin secs

33 de s

15 di miel

509 de beurre

20 dicorces d'srange et de cltron confites
Lé zeste dime prange

1 pincee de Lannefle

REaLisaTiON

Prendant: que b programme & cévoule, éboulllantez les graines de
pavat dans une casserole, puis filtrez et enlever Teau, Remetter
Ins graines dans b casserale, ajutes b beurre et e roste s
Irpdedients, lisser cuire guelquas minutes, pbs latsser raFroidic
Une fois e programme achwd, sortez e pitos etétalezde en
forme de rectangle. Recouvrez-le & la Farte s panot et roulkea-le
Labsses lever 30 minutes & label des courants d'air dang un
banreton (ou un mosle & cake, et d'un torchon farng).
Enfaumes dans un four gréchatfi 3 180 T et bakser culre
Jomvmites, Sortez la brioche et lalssai-la refraidie sur yme grille.
Préparez un glagage en milingeant 35, de sucre olace ot un piu
d E]I..m"&! k& brioche t‘E n'élangewl;hup sechant].



U peu dee minutie wous sara nécessaire pour
cenfectionner cette brioche, sussi belle gue banine.

Programme &

PoUR UNE BRIDCHE POLA 4 PERSONNES
30 mide lsit

150 g e farine T 45

Leeuif battu en omelatte

Q5. de sel

1pebka 6, & levure

0 g de bearre

st 5 de ssre

POUR LA GARMITURE
e ml de Jait

1 jeuine deul

a0 de suere

10 ée farine

29 de poudre § amance
393 40 pepites de chocolat

REALISATION

Pendart que le programma se ceraul,-pre parez ka créme
pétissiere. Fattez e jaune i ol ef |& sucre jusou's oz que e
mefanige Hlachisze foutes 1 farme et & poutne damarde,
Wersez le lall bouilant, remuer et metie: s feu dous en
ToUrmANt 5ans armét jusqu'd or Gue Te mdange Saaisisse, Lalssey
refreiir. Line fois e programme termwing. SOrLer be ndton ot
dtaler-le en farme de rectnge. fecnuyrarie de crime et
parsames i pépites de chocolats Rouler en boudin, Couges o
boudn en-dawe dans Je sens de Ta bonguenr, Tarsackz les deus
batacing en weillant @ ce due 18 créme rests toujours vers le baut.
s dorres: a ceCle Corsade 1 forme d'ung ouranae, Latsses ever
20 minutes b Tabal des courants d'ar. Enfaurner dans un four
précnauifié 3 180 *i et laisser cuire 26minutes, Disla sortie,
Eadigeanner de sucre fandu mélingé & un peu dizai,

YARIANTE
Fouirez cette briache avec du « kmmon curt »

Cette brioche roubée est un régal pour les yeux.. ot
s paloks gourrands. Sa réafisation requiert ndanmoins
un peu d'attention.

Frogramme 12

POUR UM MOULE CARRE

pe 25 emx 25 cm
130 ml e lait.

1509 defarine T 45

1 meaf batty en comelette

1. & e levure Instantande

1 patite ¢ c. de sel

40 0 de beurre

30§ de surcre

PQUR LA GARMITURE
20 g do besrve fondu

30g desucrs

100 gkt raisins secs

REALISATION

Ure fiois Te programme terming, sortez le paton et étaler-le en
rechangle. Backgeonnez- de 204 de beurre fonds etde 20 g de
sucre. Recouvie: de 100 § de rolsing secs. Roulkez en boucin.
Coupez en tranches de 3 cmde large. Pases-les dard ury moulke
camé chemisé de papier sulfurisd, fourrage vers le haut Latssez
Yever 30 mindites & Vabirl des courants Cais, Erfouermer dans o
faur précrauf@ a e °C o s cuie 20 mirtes, Cuvre:
d'une feusle alumirium 5 brioche dare trep vite. Faites
becustltir 1 € 5 de- sucre avec 1€, 4. d'sau pendant: 2 ninutes,
Basigeonnes | briache de ce simp dés T sortie du four, émouier
e yissag refrowdic st ume grille. Les carrés de brivches s
oétachent facilament bes urs des autres,

WARIANTE
R:Il\pl&'_z" les rasins par des pépites ce chocolat



Une spectalite du Hauk Doubs, souenir denfance de 'aiteur.. T %agit d'une base de brioche surlaquelle est étalé un mélangs
de créeme fraiche, de fieur d'oranger, d'eeuf et dé sucre. Personne ne poul y risisber! Cest Je g8teay du dimanche et des

quditers g féte,

Frogramme 12

POUR UN GATEAU POUR & PERSCMMES
Jomidelait+ 1c s de rhum

250 gde farine 745

1oeuf battu en omalette

1 petite ¢, c. de levure Instantands

Ipetite o, . de el

b, ¢ ode jus e citron

GARMITURE

Ll batty

25 ml de créme frakche
#C 4 de sucre crigtallisd
1500 Mew daranger
22 de beurre

REALISATION

Al fin du programme, enleve le piten Etalez-ie sur un mede &
tarte farnt et lalssez-le lever 30 mivutes 5 1'abri des courants
d'air. Recaunvraz I3 pdte de sucre cristafisé, Battez dans un bl
liogud avsc 1 crivems Fraiche ot Ta flewr diavanger, Noppez.en e
gateau et parsemez di noisettes de beurre. Enfoure: dans un
Tour préchauffé & 180 *C &1 likerr cure 20minutes envirn,
Sarter ke gitequ quand 1l est bien dord, Démaukeg ot bisser
vefraidir sur une grifle,

AsTucE

& weuss aver des difficublés 4 dtandre wotre pite dés 1 sortie
de b maching, latez-la une dizsine de minutes au véfrigératear,
Wous Tétalerer ersuite sans prablme.

S w giteau de ménage e 58 congéle trés bien,



Des patites brioches Trés kgeres pour Loutes ks faims et tautes les gowmandises.,

Cette refetie s préte 4 de nombreuses variantes,

Prgramme 1

POUR UNE DOUZAINE DE BRIOCHET TES
Bami de bt tade + 1 £ 5, dsau de Newr aranger

300 g de faring 745

50 de fromege Hanc (cu 56 g de yacurs)

2 juunes deeufs

1€ ¢ de lavure instantands

e C el

20q de beurre

2 C.5 de suere + 1 sachet de sucre vanilé:

50 o8 Falskes Secs rthydratis dans du thé Jou du rhum}
1c e fus e cltron

ReaLisaTion

Banc avec les ceets el ke it dans & nachinge,
g sl n Fin dhe pétrissage, au = bip » mechise

LUrg fois ke programme termind sortes ke pdton, toupez-en

vous laisserez lever das des petits moules
Taeri des couramts d'air, Enfournaz 4 faur

prachauffé 3168 %L e Cuife 30 N s sviron: Cevar
Ies bricchies aver une fauite daluminlum s elles decent trop wie
Démeuler e laisser refraidic sur une grifle.

VARIAMTES

Remplacez hes ratsing par des nolx ou des anandes.
hautes des s chocofat lorsgue votre piton estsoi de
la mochine fafin d'éviter quialies ne fondsant trog wite

Cotte recatto et dgalemant. pawfaite st wous e fagan
grosse brioche, que vous laissaras lover ot que sous enf
dang un meule & ake.

1 mzlstie des incules e Slicone, trés pratio)
de réalisar & hriochettes par plages. i

U P e
fe s beurrer,



Les viennoiseries

Fo

Catte couronne ausx frutts confits sera auss| befle 4 regargsr que plalsants & dégquster,
Tegeremant tiéde,

Programme 2

POUR | GROSSE COURDNINE POUIE B BERSOMNES
La veille fou le matin pour le smir), préparez votrn paolish:

1500 de faring T 45 milargde s 150 m de |t

+1 pleds de levure irgtasands

La Tandemads (oa e salr méme), mettez la poodish dans la mackine ot gjoutes:
2 eeufs batias en gmiletie

Ze.4 Fesa de fleur d sranger

300 g de farine T a5

Bz €. 0. e Tevure Instantanés

26 & do sl

120 g de beurry

a5 e sucTa + 2 Sachats de Sucve vaniile

15, & dejus de dtren

POUR LA GARNITURE
50 0 d'aranges confltes

54 g de dixges confits

o 100 g di frunts confits divars)
1 jmune o=

10 g de sucre =n grains

REALISATION

Saowtez un peu de boulde 51 & alte eat brop 2iche Alouter wid Prults confits en fin de pétrissage.
auabipn maching, Le orogramme terming, sorlez e piton, faparnez ure courorme avec un tris
grasteod au miliew [ 5 referme enleviat ot & la cuissan] et laisses lever 8 Tabri des courands d'sir
Lendant ng Bunrs heure. Renverses sur ung plague. Dores 4y pune Il mSlnge awe un peu
daau, Saupaudrez de sucre an grales, Enfaure: dans un Tour préchoofMé A 200 °C, bajses & 100 '0
2 bsser cue 30 minates emdron.

ASTUCE

Vous poues ausal faire bevee yote fousce cans un meaule & savarin en grenant 1oin d e bies fariner
Tes ot

ManiaMTES

Mamgisces Teau deFlaur doranger par de Vanlsatte.

Carmssez e dessus de fruits confits (2n appayent blen pour T adhdremt).

Le-dorage peit se réatiser aussd aver do cafid frowd,






Foire aux asiuces

Pesee

+ #vec ume balance Electroniue, o considére que 100 m
deau sont dqubalents 3 0o g,

=+ Le poids maoyen d'un ceuf est de 60 g, 5 ves mufs sont
plus petits ou ples gros; gjustez les fiquides.

LEVURE, LEVAIN ET LEVEE

» La levure-fraiche s"achéte chez |e boulanger, par petit
tube di 42 g. Elle seconserve quelques semaines au
réfrigérateur et peut également 4 congeler dans ca cas,
sortaz-la ot bissez-la décongeler au moins 1 hewre avart
e vous en servir).

» Cevizines levures unk un gadt particulier. Essaper-en
plusieurs avant de trouver celle qui wous comvient. |

Mais sachez qu'ure caflerde i café de jis de citron en
neutraiise legodt.

» {nl poumrait penser que plug on mat de levure (o g
levgin déshydraté], plus le pain v gonfler, Cest faux |
Trop de Tevure € vatre i vas ben qonfler 3 talevée puis
InEmedablement s'effandrer lrs de ks culsson, S votre
win, ume fois cuft, &5t creusé sur b dessus; dest
archablement dli & un excds de layurs,

» La Jevure me doit jamats touchierle sel, Faces dans

la cuve las iquidas, la moitsé dela farire, fe beurre jou
Thaibe) &t 1e wl, pule I'yutre moitié de farine, at enfin

18 Tewure, Autra méthode : el dans un coin, sucre dans
l'autre, matiére grasse dans le troisiime et lavra ou
Tewatrrau riliew

+ Le temps de lewide est approoimatif, Tout déperd de

Ta chaleus de la plbe dars quelle votre pdtan lave,

Bl Toegue en hiver, la Tewde peut se réduire en dth,

Les concitions atmosphériques |ouert. aussi (temps plus
ou melng humids, oi rageu)

 Unig banre fagen de voir 5 votre paln est prét 4 st
enfoumné: enfancer dascement un doigt dans Te patan.
514 marque sefface aussitht, wous pouver atrendre un
pru. 5ila margue sefface lentement, e pain est prét o
et enfourre, 57 la margue me sefface pas, fattes vite,
Hadéja troplevé!

IMNGREDIENTS

» Tous les ingrédients dofvent étre 4 la méme
temperature. Nhésltez pac b passer vos liquides quelques
seconides 4 micro-ondes paur Tes Healr Bgirament
{ratamment <Ml sartent du réfigirateur).

FOMCTIOMNEMENT DE LA MACHINE A PAIN
= W'hésttez pas & « rietbayer » des bards de votre cuwe
avet une spatule en plastigoe souphe en cow's de
peétrissage, afin que taute |2 farine sail bien intégrée

U Pt

= Poyr des valzons de sécunté, ne préparez des paing
endiffers quavec des receties que vous avez Thabitude
defave i d'eviter tut rague de débardements).

e latsez jamats vos machines sans surveiliance,

Cuisso AU FOUR

» Pour savalr si un paln eat cult lorsaue vous le sarter
du four, frapper-te dessous awes s dobgts. 1 doit

o EOnner » Creus,

CONSERVATION DU PAIN

= Las machines sonk privues pour « garder votre pafn

A chavd » ure heure aprés 13 fin de 13 culgson. Mals | vaut
milaux gorty le paln dés 1a fin 8u programme si vous vou'ez
aviter quil ramellisse.

» M coupez jamats ves paing 4 la sentie de o machine,

L cauteau collerst 4 la mie Attender qu'ils refroidissent
sur une grille.

= Lz pain se canserve trés Lies dans un torchion,

Les meilleurs sent en Tin et caton; il lalssent passer
Thurnidité L empéchent e pain de trop sécher, Mais
attention : ne les laver gu'a Maau daivg, sans savon,

51 v0US ne voulez pas qui vos palns sentent.. le savon!

» Nhésites pas & cangeler vos pains cones en tranches,
Torsgu'ils sont encore frais, (15 nioat pas bessin d'ére
dénongees, Passer-les simplement au grille-pain,

Bt yous aurez taus les mating paing 8t briaches comme
&ils sortalent du four!

» Let brinehas et les paing qui cortiennent hesecoup
deeufs sont plis fragies et doleent étre consemmeés plus
rapidement.

» N jatez pas vos morceans de pains rassls | Fassez-les
a1 miker, Yous obtlerdrer sors dela chapeiire, que vous
pourrez corserver dans une bafte hermétique.

RUTRITION

= Nous consammens du pain de pus en plus salé. Essayez
de réduire patit 3 petit ke sel de vos pains, mals me e
supprimez pas Le sal eet asentiel 4 |3 maturation de vatre
péton (il I'empézha de trop gonfier],

= Matigse grasee of sucre re sont pas obfigstaires,

mais domnent ure jole oroite dorée 2w pafn, Vous poaver
resriplacor le beurre par de huile d"clive, par exemple.
Wous pouver aussiles suppimer de toutes vos recattes.

= Pour qu'un’ pain soit digeste, 1 faut attendrg qualques
Fures avant da le manger,
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Erioche tradition
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Petits patns ronds 30 pavst au cumin, au sésame..,
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Pited pizza
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Fougasse
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maison

« Humm, ca sent bon le pain tout chaud | » N'avez

11 N

vous jamais révé, en passant devant une
boulangerie d'ol s'échappait une alléchante odeur,
de la retrouver & la maison et de faire votre pain
vous-méme ! Grice & la machine 4 pain, rien de
plus facile! Il sufft d'un peu de temps et
d'magination 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
rnachine ou pétris en machine puis fagonnés a la
rnain et cuits au four,

Cathy Yeak, romanciére et traductrice, passionnée de cuising,
fait son pain chez elle depuis longtermps, Ele aime avart tout
les choses naturelles et simples. .. comme du bon pain,

Ce livre vous est offert par Moulinex
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