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Introduction

S’il existe un aliment quasiment universel, c’est bien le pain ! Il a presque traversé tous les âges. Il a quasiment séduit toutes les civilisations.

 



Initialement, les céréales ont été utilisées sous forme de bouillies ou de brouets, puis elles ont été consommées sous forme de gâteaux composés d’un mélange de bouillies ou de farines, avec du miel, de l’huile, du vin doux, diverses graines, des fruits, de la viande…

 



On estime que ce sont les Hébreux et les Chinois qui ont commencé par consommer des galettes cuites sans levain. Et c’est aux Égyptiens que l’on attribue généralement la découverte du pain fermenté. Une découverte vraisemblablement due au hasard et que seule l’observation attentive permit de répéter.

 



Aujourd’hui encore – et peut-être même plus que jamais, alors que trop de boulangers et d’industriels de l’agro-alimentaire tentent de nous imposer des préparations qui sont, la plupart du temps, insipides et dénaturées –, le pain conserve incontestablement la vedette. Et continue de séduire tout autant les gourmets que les gourmands.

 



Il n’y a d’ailleurs rien d’étonnant à cela.

Qu’existe-t-il de plus agréable et convivial qu’une cuisine qui sent bon le pain chaud ?

Qu’existe-t-il de plus agréable, aussi, que le plaisir de déguster chaque jour un savoureux pain frais, odorant et croustillant ?

Qu’existe-t-il de plus agréable, encore, que le plaisir de préparer son pain « maison » ? De mitonner de fantastiques pains classiques, de délicieux pains sucrés ou de surprenants pains fantaisie ?

 



Vous aimez le bon pain frais, mais vous n’avez ni l’envie, ni le temps de passer de longs moments les mains dans la farine ? Vous n’avez pas non plus envie de vous fatiguer à pétrir la pâte ? Pas de problème : les machines à pain ont été créées pour vous ! Elles vous permettent de profiter chaque jour de délicieux pains frais et variés, sans fatigue, ni complication. Il suffit de placer les ingrédients dans la cuve de votre machine, de la programmer en fonction du pain désiré, et le tour est joué ! Quelques heures plus tard, une bonne odeur de pain chaud flottera dans votre cuisine. Le pain est cuit, il n’y a plus qu’à le sortir de la machine et le savourer.

 



Certes, ces fameuses machines à pain sont de plus en plus sophistiquées et offrent un nombre sans cesse croissant de possibilités gourmandes, mais elles deviennent aussi de plus en plus accessibles financièrement et de plus en plus simples à utiliser. Seules obligations : garder quelques simples règles d’utilisation en mémoire et, bien entendu, ne choisir que des ingrédients de première qualité.

Toute l’importance d’une bonne farine

L’ingrédient essentiel d’un bon pain est bien entendu la farine. De sa qualité dépendra étroitement celle du pain. C’est pour cette raison que vous ne devez jamais vous contenter de la première farine industrielle venue. N’hésitez surtout pas à tester plusieurs farines jusqu’à obtenir le résultat qualitatif désiré. Les farines artisanales et les farines de qualité biologique certifiée vous offriront à coup sûr la qualité, les saveurs et les parfums que vous êtes en droit d’exiger.

Cela dit, il est clair que le monde des farines est un petit univers à part entière. Il y a autant de farines que de producteurs. Il existe aussi une incroyable variété de farines, qui permettent de réaliser des mélanges presque infinis, mais toujours délicieux.

 



La farine de blé est la plus couramment utilisée. Dans le commerce, on en trouve généralement de plusieurs sortes :


	– la farine de blé T45 (ou farine de blé de type 45) est la plus raffinée. Si elle n’est pas toujours indiquée pour réaliser un pain, elle s’impose pour la préparation de succulentes viennoiseries ;

	– les farines T55 et T65 sont les farines blanches classiques pour la confection des pains ;

	– appelée aussi « farine bise », la farine T80 est moins raffinée que les précédentes, mais permet de réaliser un fort joli pain « bis »;

	– la farine complète débute avec le numéro T110. Dans certains commerces, et notamment dans les boutiques d’alimentation biologique les mieux approvisionnées, on trouve des farines complètes T130, T150 et même T170. Plus le chiffre augmente et plus la farine est complète. Comme l’enveloppe des grains des céréales est également utilisée pour la confection de la farine, il est impératif de n’utiliser que des farines complètes de qualité biologique, épargnées par les dangereux pesticides et autres engrais chimiques utilisés par l’agriculture dite « conventionnelle ».


La farine de blé et la farine complète ne sont cependant pas les seules disponibles sur le marché. On peut les séparer en deux grandes familles :



	– les farines panifiables qui, à l’instar de la farine de blé, contiennent du gluten, une substance qui s’avère indispensable à la levée du pain. Dans ce groupe, on retrouve notamment la superbe farine d’épeautre ;

	– les farines non panifiables qui peuvent être ajoutées à une farine panifiable dans une proportion ne dépassant pas 50 % du poids total de farine pour que le pain puisse lever correctement. Dans cette famille se retrouvent les farines de maïs, de seigle, de sarrasin, de châtaignes, de pois chiches… Certaines d’entre elles possèdent un goût très puissant et doivent donc être utilisées avec une relative modération : jamais plus de 15 % du poids total de farine.



Levure et levain

Lorsque l’on évoque le pain et la levure, il s’agit toujours de levure de boulanger. Celle-ci se trouve sous deux formes différentes : des petits cubes de levure fraîche ou des sachets de levure déshydratée.

La levure chimique ne convient pas, car elle ne permet pas au pain de lever. Elle ne sert que pour la confection des gâteaux.

 



Si vous ne devez avoir qu’une seule levure sous la main, choisissez la levure déshydratée instantanée : elle se trouve facilement dans le commerce, elle se conserve sans le moindre problème et elle ne procure aucun goût particulier à la pâte à pain.

Le levain, quant à lui, est un mélange de farine et d’eau mis à fermenter. On en trouve actuellement sous forme déshydratée, très facile d’utilisation.

 



L’utilisation privilégiée de la levure ou du levain dépend essentiellement de votre goût. La première permet d’obtenir des pains plus gonflés, au goût assez doux et qui lèvent plus rapidement. Le second procure généralement un pain plus authentique et plus rustique, mais qui lève plus lentement.


L’eau et le sel

Pour faire du pain, rien ne vaut une eau pure ! L’eau du robinet ne convient généralement pas : elle contient beaucoup trop de produits chimiques (du chlore notamment) et ne permet pas au pain de lever correctement. L’eau filtrée ou l’eau de source sont donc à privilégier.

Cela dit, dans certains cas, d’autres liquides peuvent avantageusement remplacer l’eau : le lait qui apporte un agréable moelleux, les jus de légumes ou de fruits qui procurent tout à la fois saveur et couleur…

Tous les liquides doivent cependant être utilisés à température ambiante, mais jamais au-dessus de 38 °C.

Le sel, quant à lui, donne du goût au pain et reste indispensable pour qu’il ne lève pas trop. Il doit en principe être le moins raffiné possible. Le sel fin de Guérande est parfait, contrairement au gros sel qui ne doit jamais être utilisé dans une machine à pain, car il risquerait de griffer la cuve.

Comme les autres ingrédients, le sel doit être pesé et dosé avec précision : trop peu de sel provoque une levée trop importante suivie d’un affaissement lors de la cuisson. En revanche, utilisé en trop grande quantité, il ralentit tout le processus de fermentation.

Dernière précision importante : la levure et le sel ne peuvent pas entrer en contact direct.

 



Les principaux ingrédients étant désormais sélectionnés avec soin, il ne reste plus qu’à découvrir les petits secrets de la machine à pain. À commencer par un bien curieux « Th »…


« Th », vous avez dit « Th »?

Faire son pain « maison » à l’aide d’une machine à pain est réellement d’une simplicité enfantine. Il suffit de peser les divers ingrédients avec précision et de les verser dans la cuve selon les indications de la recette et en fonction du mode d’emploi de la machine utilisée. Autre élément important : bien doser la proportion farine/eau, ce que l’on appelle généralement le « Th » ou « Taux d’hydratation ».

 



Chaque machine possède son propre taux d’hydratation (pour le connaître, reportez-vous au mode d’emploi de votre machine) qui est le rapport idéal entre la quantité de farine et la quantité de liquide (eau, lait, jus de fruits, jus de légumes…). Si vous utilisez trop de liquide, votre pain risque de s’effondrer lors de la cuisson. Pas assez de liquide et votre pain restera trop dense, voire dur.

 



L’idéal est de tester votre machine. Calculez le « Th » en préparant une recette simple et en vérifiant si la quantité d’eau indiquée dans la recette est satisfaisante ou non, en fonction de la marque et du modèle de votre machine. En une dizaine de minutes, il doit se former une boule de pâte souple et élastique, qui ne colle pas aux parois de la cuve. Si la pâte formée est trop sèche, ajoutez de l’eau par petites quantités soigneusement mesurées, puis attendez entre chaque ajout jusqu’à ce que la boule de pâte se forme. Au contraire, si la quantité de liquide donnée dans la recette s’avère trop importante, n’hésitez pas à ajouter de la farine, toujours par petites quantités soigneusement mesurées.

Notez ensuite la juste proportion farine/liquide : vous déduirez ainsi le « Th » de votre machine, que vous pourrez utiliser pour toutes les autres recettes.

 



Deux formules sont à retenir et à appliquer :



	– Taux d’hydratation = (quantité de liquide / quantité de farine) x 100

	– Quantité d’eau = (taux d’hydratation / 100) x quantité de farine



Au(x) programme(s)…

La dénomination des programmes peut varier d’une marque de machine à une autre. Quelle que soit cette dénomination, à chaque programme correspond un temps de cuisson. Le mode d’emploi de votre machine vous fournira toutes les indications précises nécessaires. À titre indicatif, on peut cependant fournir les appellations et les durées suivantes :



	– Programme « pain normal » : environ 3 heures

	– Programme « pain brioché » : environ 3 heures

	– Programme « pain complet » : environ 3 heures 40 minutes

	– Programme « pain français » : environ 3 heures 50 minutes



Les principaux problèmes… et leurs solutions

L’utilisation d’une bonne machine à pain et des meilleurs ingrédients n’évite cependant pas toujours les mauvaises surprises. Et vos premiers pains ne répondront peut-être pas tout à fait à vos attentes, ni à vos ambitions de boulanger amateur. Il ne faut surtout pas vous décourager et remiser votre machine au fond d’une armoire. Il suffit généralement d’un rien pour transformer un petit échec en une délicieuse réussite.

 



Voici donc les principaux problèmes classiques auxquels vous risquez d’être confronté, et leurs solutions…

 



– Votre pain n’a pas suffisamment levé :

• problème de levure : est-elle périmée ? a-t-elle été en contact direct avec le sel dans la cuve ? la quantité est-elle suffisante (augmentez la quantité de levure d’un quart de cuillerée à café) ?

• problème de liquide : augmentez la quantité de liquide d’une cuillerée à soupe et attendez entre chaque ajout, jusqu’à obtention de la consistance désirée

• problème de sel : réduisez la quantité d’environ un quart de cuillerée à café lors de votre prochain essai

• problème d’ingrédients supplémentaires : il y a trop d’ajouts. Vous devez diminuer la quantité de ces ingrédients

 



– Votre pain a une surface irrégulière :

• problème de gluten : réduisez la quantité de farine non panifiable au profit de la farine panifiable

• problème de liquide : augmentez la quantité de liquide d’environ une cuillerée à soupe et attendez entre chaque ajout, jusqu’à obtention de la consistance désirée

• problème d’ingrédients supplémentaires : il y a trop d’ajouts. Vous devez diminuer la quantité de ces ingrédients

 



– Votre pain est trop grillé :

• problème de sucre : lors de votre prochain essai, diminuez la quantité de sucre d’environ une cuillerée à café

• problème de graisse : diminuez, lors de votre prochaine préparation, la quantité de matière grasse d’environ une cuillerée à café

 



– Votre pain est effondré et creusé :

• problème de levure : diminuez, lors de votre prochain essai, la quantité de levure d’un quart de cuillerée à café

• problème de liquide : à l’occasion de votre prochaine préparation, diminuez la quantité de liquide d’environ une cuillerée à soupe. Au bout d’une dizaine de minutes de pétrissage, la pâte doit être lisse et souple, tandis que la cuve doit être propre

• problème de sucre : diminuez la quantité de sucre d’environ une cuillerée à café lors de votre prochain essai

• problème de sel : la prochaine fois, augmentez la quantité de sel d’un quart de cuillerée à café, avec un minimum d’une demi-cuillerée à café pour 450 g de farine.


Comment calculer le poids de votre pain ?

Le poids d’un pain se calcule en ajoutant la moitié du poids des ingrédients liquides (y compris les œufs éventuels, sachant qu’un œuf pèse entre 50 et 60 g) au poids de tous les ingrédients secs.


Dernière précision

Dans toutes les recettes qui suivent, prévues à chaque fois pour un pain, la préparation des pains suit un ordre logique et classique qui, schématiquement, est le suivant : d’abord les ingrédients liquides (eau, lait…), puis les farines et la levure, et enfin l’ajout de certains ingrédients solides à la fin du temps de pétrissage.

Cependant, en fonction de la marque et du modèle de votre machine à pain, l’ordre d’intégration des ingrédients peut varier. Avant d’utiliser votre machine pour la première fois, lisez toujours attentivement les informations du constructeur. Si, pour certaines recettes, il préconise un ordre précis pour l’insertion des ingrédients, différent de celui suggéré dans ce livre, n’hésitez pas à respecter ses recommandations.

 



Pour le reste, c’est tout simple ! Aussi simple que… du bon pain…

 



Alors, muni de toutes ces indications et de ces petites astuces, c’est maintenant à vous de jouer et de… mettre la main à la pâte !





PAINS CLASSIQUES ET DE TRADITION

PAIN À LA FARINE DE KAMUT

Programme « pain complet »

30 cl d’eau pure • 1 cuil. à soupe de lait en poudre • 20 g de beurre • 1,5 cuil. à café de sel fin • 2,5 cuil. à café de sucre en poudre • 500 g de farine de kamut • 1,5 cuil. à café de levure de boulanger


Réalisation

Versez l’eau, le lait en poudre et le beurre coupé en parcelles dans la cuve de la machine à pain. Dans des coins séparés, ajoutez le sel et le sucre en poudre, puis couvrez tous ces ingrédients avec la farine de kamut. Creusez un puits au milieu, sans atteindre le liquide, et versez-y la levure.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Bon à savoir : longtemps oubliée, la farine de kamut regagne aujourd’hui de belles lettres de noblesse. Elle est parfois un peu difficile à trouver dans le commerce, mais, riche en saveurs, elle fournit un pain relativement léger, au goût de beurre.


PAIN À LA FARINE DE SARRASIN

Programme « pain normal »

33 cl d’eau pure • 1 cuil. à soupe d’huile • 1 cuil. à soupe de sucre en poudre • 1,5 cuil. à café de sel fin • 400 g de farine blanche • 100 g de farine de sarrasin • 2 cuil. à café de levure instantanée


Réalisation

Versez l’eau et l’huile dans la cuve de la machine à pain. Dans des coins séparés, ajoutez le sucre en poudre et le sel. Couvrez ces ingrédients avec les deux farines.

Creusez un puits au milieu et versez-y la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Bon à savoir : stockée dans de bonnes conditions, c’est-à-dire dans un endroit frais et sec, la farine peut se conserver jusqu’à six mois. Toutefois, si elle contient déjà de la levure, elle ne se conserve que trois mois. Une exception : la farine de blé complète qui ne se conserve que deux mois seulement.


PAIN À LA FARINE D’ORGE

Programme « pain normal »

30 cl d’eau pure • 1 cuil. à soupe de lait en poudre • 20 g de beurre • 2,5 cuil. à café de sucre en poudre • 1,5 cuil. à café de sel fin • 350 g de farine de blé T55 • 150 g de farine d’orge • 1,5 cuil. à café de levure déshydratée


Réalisation

Versez l’eau, le lait en poudre et le beurre coupé en parcelles dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez, dans des coins séparés, le sucre en poudre et le sel, puis couvrez tous ces ingrédients avec les deux farines. Creusez un puits au milieu et versez-y la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Bon à savoir : la farine d’orge est assez peu utilisée et c’est dommage. Elle permet de réaliser un pain tout à fait original, compagnon de table idéal du petit déjeuner.


PAIN « À L’ANCIENNE »

Programme « pain complet »

23 cl d’eau pure • 1 sachet de levure déshydratée • 2 cuil. à soupe de sucre roux • 1 cuil. à soupe d’huile • 70 g de semoule de maïs • 200 g de farine de blé T55 • 100 g de farine complète • 1 cuil. à café de sel fin


Réalisation

Versez l’eau dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez la levure et le sucre, puis laissez reposer le tout une dizaine de minutes. À ce moment, ajoutez l’huile et la semoule de maïs, puis recouvrez avec les deux farines. Terminez la préparation en incorporant le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Variante : et si vous remplaciez la semoule de maïs par de la semoule de millet!


PAIN AU BLÉ COMPLET

Programme « pain complet »

2 blancs d’œufs • 25 cl d’eau pure • 5 cl d’huile de noix • 5 cl de mélasse • 2 cuil. à café de sel fin • 2 cuil. à café de cannelle en poudre • 2 cuil. à café de jus de citron jaune fraîchement pressé • 400 g de farine de blé complet • 4 cuil. à café de levure déshydratée instantanée • 70 g de raisins secs • 70 g de cerneaux de noix


Réalisation

Battez légèrement les blancs d’œufs. Versez l’eau, l’huile de noix et la mélasse dans une casserole. Faites chauffer sans porter à ébullition, puis versez le mélange dans la cuve de votre machine à pain. Ajoutez alors le sel, la cannelle en poudre, le jus de citron et les blancs d’œufs. Saupoudrez le tout de farine de blé complet et creusez un puits au milieu. Versez-y la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. Au signal qui indique la fin du pétrissage, ajoutez les raisins secs et les cerneaux de noix, puis poursuivez le programme choisi. À la fin de la cuisson, sortez votre pain de la cuve de la machine.

 


Variante : un quart d’heure avant la fin de la cuisson, vous pouvez éventuellement piquer quelques petits morceaux de cerneaux de noix dans la croûte de votre pain.


PAIN AUX GRAINES DE SÉSAME

Programme « pain normal »

30 cl d’eau pure • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive extra-vierge • 1,5 cuil. à café de sel fin • 2,5 cuil. à soupe de sucre en poudre • 500 g de farine de blé T55 • 1,5 cuil. à café de levure boulangère • 50 g de graines de sésame


Réalisation

Versez l’eau, l’huile d’olive, le sel et le sucre dans la cuve de la machine à pain. Recouvrez ces ingrédients avec la farine, puis ajoutez la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. Au signal qui indique la fin du pétrissage, ajoutez les graines de sésame et poursuivez le programme choisi. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Variante : remplacez les graines de sésame par des graines de lin.


PAIN BLANC CLASSIQUE

Programme « pain blanc »

2 cl de lait en poudre • 27 cl d’eau pure • 450 g de farine de blé T55 • 25 g de beurre • 3 cuil. à café de sucre en poudre • 1,5 cuil. à café de sel fin • 1,5 cuil. à café de levure déshydratée instantanée


Réalisation

Dans un bol, délayez le lait en poudre dans l’eau. Versez ensuite le mélange ainsi obtenu dans la cuve de votre machine. Ajoutez délicatement la farine. Dans des coins séparés, ajoutez le beurre, le sucre en poudre et le sel. Creusez un puits au centre de la farine, sans atteindre l’eau, et versez-y la levure. Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez votre pain de la cuve de la machine.

 


Variante : si vous désirez une croûte plus cuite, remettez le pain à cuire pendant une dizaine de minutes, dès la fin du programme « pain blanc ». Attention : cette croûte sera alors également plus épaisse.


PAIN COMPLET AUX NOIX

Programme « pain normal »

28 cl d’eau pure • 15 g de lait en poudre • 500 g de farine de blé complète • 2 cuil. à soupe d’huile de noix • 2 cuil. à café de sel fin • 1 sachet de levure instantanée déshydratée • 150 g de cerneaux de noix


Réalisation

Dans un bol, mélangez l’eau et le lait en poudre, puis versez le mélange ainsi obtenu dans la cuve de votre machine à pain. Ajoutez ensuite la farine de blé complète et l’huile de noix puis, dans des coins séparés, le sel et la levure.

Démarrez le programme sélectionné. Au signal indiquant la fin du pétrissage, ajoutez les cerneaux de noix et poursuivez le programme choisi. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Variante : il est possible de remplacer l’huile de noix, forte en goût, par 30 g de beurre coupé en parcelles. Mais alors votre pain aura moins de saveur.


PAIN DE CAMPAGNE CLASSIQUE

Programme « pain complet »

15 cl d’eau pure • 15 cl de lait entier • 3 cuil. à café de sucre en poudre • 30 g de beurre • 350 g de farine de blé T55 • 130 g de farine pour pain complet • 1,5 cuil. à café de sel • 1 sachet de levure déshydratée instantanée • flocons de céréales


Réalisation

Versez l’eau et le lait dans la cuve de votre machine à pain. Ajoutez-y le sucre et le beurre coupé en parcelles. Saupoudrez le tout avec les deux farines puis, dans des coins séparés, ajoutez encore le sel et la levure.

Démarrez le programme sélectionné. Au signal indiquant la fin du pétrissage, parsemez le dessus de votre pain de flocons de céréales et humidifiez légèrement. Poursuivez le programme choisi. À la fin de la cuisson, sortez votre pain de la cuve de la machine.

 


Bon à savoir : voici un pain facile et très économique, qui comblera gourmets et gourmands.


PAIN DE MIE CLASSIQUE

Programme « pain normal »

8,5 cl d’eau pure • 15 cl de lait entier • 1 cuil. à café de jus de citron jaune fraîchement pressé • 1 cuil. à café d’eau de fleur d’oranger • 8 cl de crème fraîche • 1 œuf entier • 20 g de sucre en poudre • 40 g de beurre • 1,5 cuil. à café de sel • 500 g de farine de blé T55 • 1 sachet de levure déshydratée


Réalisation

Versez l’eau, le lait, le jus de citron, l’eau de fleur d’oranger et la crème fraîche dans la cuve de la machine à pain. Ajoutez l’œuf entier, le sucre en poudre, le beurre coupé en parcelles et le sel. Couvrez tous ces ingrédients avec la farine de blé. Creusez un puits au milieu et versez-y la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Variante : réalisez votre pain de mie en remplaçant la farine de blé T55 par un mélange à parts égales de farine blanche et de farine semi-complète.


PAIN D’ÉPEAUTRE TRADITIONNEL

Programme « pain normal »

27 cl d’eau pure • 2 cuil. à café de lait en poudre • 1 cuil. à café de sel fin • 1 cuil. à café de sucre en poudre • 15 g de beurre • 125 g de farine d’épeautre • 375 g de farine de blé T55 • 1 sachet de levure déshydratée instantanée


Réalisation

Versez dans la cuve de votre machine à pain l’eau, le lait en poudre, le sel et le sucre, puis le beurre coupé en parcelles. Ajoutez ensuite la farine d’épeautre et la farine de blé. Creusez un puits au milieu et versez-y la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez votre pain de la cuve de la machine.

 


Variante : en fonction de votre goût, vous pouvez ajouter une ou deux cuillerées à soupe d’huile d’olive extra-vierge à votre préparation. Farine d’épeautre et huile d’olive s’associent toujours harmonieusement.


PAIN DE SEIGLE

Programme « pain normal »

30 cl d’eau pure • 20 g de beurre • 1 cuil. à soupe de lait en poudre • 1,5 cuil. à café de sel fin • 2,5 cuil. à café de sucre en poudre • 350 g de farine de blé T55 • 150 g de farine de seigle • 1,5 cuil. à café de levure déshydratée


Réalisation

Versez l’eau, le beurre coupé en parcelles et le lait en poudre dans la cuve de la machine à pain. Dans des coins séparés, ajoutez le sel et le sucre en poudre. Couvrez ces ingrédients avec les deux farines et creusez un puits au milieu. Versez-y la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Bon à savoir : ce pain relativement rustique est le compagnon de table idéal des préparations aux fruits de mer. La farine de seigle ne contient pas de gluten.


PAIN DE SON

Programme « pain normal »

31 cl d’eau pure • 1 cuil. à soupe de lait en poudre • 20 g de beurre • 2,5 cuil. à café de sucre en poudre • 1,5 cuil. à café de sel fin • 450 g de farine de blé T55 • 50 g de farine complète • 50 g de son de blé • 1,5 cuil. à café de levure déshydratée


Réalisation

Versez l’eau, le lait en poudre et le beurre coupé en parcelles dans la cuve de la machine à pain. Dans des coins séparés, ajoutez le sucre en poudre et le sel. Couvrez ces ingrédients avec les différentes farines, le son de blé et creusez un puits au milieu. Versez-y la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Bon à savoir : le pain de son étant extrêmement riche en fibres, il facilite le transit intestinal.


PAIN GRIS CLASSIQUE

Programme « pain complet »


26 cl d’eau pure • 1,5 cuil. à café de sel fin • 130 g de yaourt nature, de type « bulgare » • 1 cuil. à café de sucre en poudre • 5 cuil. à soupe de graines de lin • 500 g de farine grise • 1 sachet de levure déshydratée instantanée


Réalisation

Versez l’eau dans la cuve de votre machine. Ajoutez ensuite dans des coins séparés le sel et le yaourt, puis le sucre et les graines de lin. Saupoudrez le tout de farine grise, puis creusez un puits au milieu. Versez-y la levure instantanée, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Bon à savoir : la farine grise est composée à parts égales de froment et de froment intégral. En fonction de votre machine, vous pouvez aussi utiliser le programme « pain normal ».


PAIN MULTICÉRÉALES

Programme « pain complet »

34 cl d’eau pure • 1,5 cuil. à café de sel • 40 g de sucre roux • 20 g de beurre • 450 g de farine de blé T55 • 100 g de farine de seigle • 50 g de graines de sésame • 50 g de flocons d’avoine • 8 g de levure de boulanger • huile


Réalisation

Dans un bol, mélangez l’eau, le sel et le sucre roux. Versez ensuite le mélange ainsi obtenu dans la cuve de votre machine, puis ajoutez-y le beurre coupé en parcelles.

Ajoutez ensuite les deux farines, les graines de sésame (sauf 20 g que vous réservez) et les flocons d’avoine (sauf 20 g que vous réservez). Creusez un puits au milieu, sans atteindre le liquide, et versez-y la levure.

Démarrez le programme sélectionné. Versez les graines de sésame et les flocons d’avoine réservés dans une poêle et faites-les légèrement revenir dans un filet d’huile, avec une petite pincée de sel. Au signal qui indique la fin du pétrissage, parsemez le pain avec ces céréales en les enfonçant délicatement à l’aide d’une cuillère en bois. Poursuivez le programme choisi. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Variante : pourquoi ne pas parsemer la croûte de votre pain multicéréales avec des graines de tournesol ?


PAIN TRADITIONNEL À LA FARINE DE CHÂTAIGNES

Programme « pain complet »

28 cl d’eau pure • 2,5 cuil. à café de sucre en poudre • 2 cuil. à café de sel fin • 1,5 cuil. à café de lait en poudre • 25 g de beurre • 300 g de farine de blé T55 • 200 g de farine de châtaignes • 1 sachet de levure déshydratée instantanée


Réalisation

Versez tout d’abord l’eau dans la cuve de votre machine à pain. Ajoutez, dans des coins séparés, le sucre en poudre, le sel et le lait en poudre. Incorporez alors le beurre coupé en parcelles, puis les deux farines. Creusez un puits au milieu et versez-y la levure, en veillant à ce qu’elle n’entre pas en contact direct avec le sel.

Démarrez le programme sélectionné. À la fin de la cuisson, sortez le pain de la cuve de la machine.

 


Variante : enrichissez votre pain à la farine de châtaignes en y incorporant 50 g de petits lardons que vous ajouterez au signal indiquant la fin du pétrissage.

Bon à savoir : ce pain accompagne fort bien les fromages et charcuteries. Mais il est réellement superbe avec les gibiers.



OEBPS/images/e9782754048095_cover.jpg
Maiﬁ*éne 2 pain

Philippe Chavanne

Carrément moelleuses et délicieuses,
120 recettes maison!






OEBPS/images/e9782754048095_i0001.jpg
Philippe Chavanne

Spécial
Machine a pain

FIRST

& Editions





