INGREDIENTS

3 tasses de farine (a pain ou tout usage)
1/4 cuiller a thé de levure instantanée
1 cuiller a thé de sel

1,5 tasse d'eau

C'est tout! J'ai testé plusieurs combinaisons de
farines avec succes. Je préfere les farines de la
Meunerie Milanaise. Pour un pain santé et
nourissant, j'utilise 2 tasses de farine a pain de
blé intégrale et 1 tasse de farine tout usage non
blanchie. J'ajoute aussi 1/4 de tasse de mélange
de grains entiers (je I'achéte dans une épicerie de
produits naturels). J'ai fait plusieurs pains et je
n'ai pas encore réussi a en rater un seul!

boule. La
déposer sur une
planche farinée,

replier chaque
extrémité vers le
milieu (comme

si on pliait en
quatre) et
couvrir avec la
pé'l'l‘i'm"" W
plastique.
Laisser gonfler 1
heure. ‘

La pate est préte quand des
bulles se forment sur le dessus.

Et voila, c'est tout! Laisser le p
une grille avant de godter. Le ré
vraiment surprenant: une crolite do
croustillante, une mie élastique et bie
| et un golt digne d'une trés bonne
boulangerie.
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4 Plus de détails sur www.conardsconfits.com




