PETITS PAINS CROUSTILLANTS ET MOELLEUX

(diffusée pax colette le 28.03.2021)

qwmﬂ:

— 400 g de fatine aux cécéales (fatine gfancine)
— 7 ¢ & café de sel

— 6 g levute de boulangec

— 250/300 ml eau tidde

—0-0-o0

* Jans un saladiec, mélangec la facine, le sel.

* Jans un veree geadué, délayec la levuce de boulanget avec l'eau tidde.

* (flélangex ces 2 préparations & la cuilléce en bois.

* Jaissex ceposec cette pite pendant 2 heutes ou faite la péte le soix et
cuite le lendemain (la péte teiple de volume).

* Couvcit le saladiex avec un film plastique et un toxchon.

* Jfpris tepos, mettee de la facine sur la pate pout la ceteavailler (pate
collante = notmal).

* dfatinec le plan de teavail, la pite et la xeteavaillec.

'af&dnaumdhmuumcu&gﬁmﬂhuﬁdﬁeUU&UhmMn&u
et //3 de bas en haut pouc faite un boudin.

* dlesex la pite pout la divisex en 7 pétons identiques.

* Jtavaillex chaque péton de 90 g environ sux la facine et se fatinex les
mains : aplatic le paton et tabattre chague coin vers le centre,puis on
cetoutne le péton et on forme une boule que l'on fatine.

* Jes déposet sut un papiet sulfurisé dans un moule & tacte.

* dfaite une incision en croilx avec des ciseaux avant de les laisser
xepoussex pendant ' h.

* Jadigeonnec les boules de beurre fondu.

* gPeéchauffec le four & 240 ° et cuite entee 15 et 17 ma.

&e congélent teds bien !




