
La  recette  du  pain  de

Monsieur Forestier

Ingrédients :
500 g de farine

300 g d’eau

15 g de levure bio de boulanger

8 g de sel

ustensiles :
Plaque de cuisson

Papier de four

1 cutter

Déroulement :
1. Mélanger la levure avec un peu d’eau.

2. Verser le sel dans le bol, ajouter de la farine, puis la levure, puis le reste de la farine 

et le reste de l’eau.

3. Pétrir 2 à 3 minutes en vitesse lente, puis 7 à 8 minutes en vitesse rapide.

2. Couvrir d’un plastique à la fin du pétrissage.

Pointage  1ère fermentation plus ou moins une heure.

Façonnage  mise en forme, chasser les bulles et rouler en boule.

Apprêt  2ème fermentation sur la plaque de cuisson, 

plus ou moins 1 heure 30.

Cuisson  A l’aide d’un pinceau, humecter d’eau et inciser au cutter.

mettre au four à 200  - 20 minutes environ.

Bon appétit !

… et un pot de confiture pour déguster !

Boulanger à Osny
Rue Aristide Briand


