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Gravure frangaise sur
s du v siécle
WENAEETnE L -‘wn’urwﬁ'
dans son fournil. Auw
.!l.mﬂl. E-F HI’"J(]J['. wmn
apprenti enfourne des
pains levés. Le
boulanger, quant & lui,
uthlise sa longue pelle
pour une fournde de
pretits pains, candis gue
e gros pains levent & la
chalewr du four sioé &
droite. On peut voir Ie
mitron occupé a peser des
morceaus de pate gu'il
fagonne en boules entre
sei malns, comme on le
fuit encore de nos jours.

EERES TOLRE DU PAATIN

¢ pain devint un aliment de base lorsque

I’homme renongant a la chasse et a la
A/ cucillette se mit 3 semer ¢t 4 moissonner.
Le blé n’est pas une céréale universellement
cultivée : ainsi, I'alimentation d'une grande partie
de la planéte repose sur le riz ; quant au mais, il
dominait dans toute I'Amérique du Nord et
I’Amérique centrale avant leur découverte par les
Europcens.

Cependant, le pain au froment joua un role

essentiel au Moyen-Orient, en Asie du Nord et en
Europe. Comme ['histoire I'a demontré, ces régions

connurent certaines des plus grandes migrations et,

tout au im"lg de ces mutations hisl.oriqul.:s, il hit

partie de chaque paquetage, colonisant ainsi une
grande partie du monde.

Il sutfit d’observer la fabrication d'un simple
chapati pour se rendre comple des ¢tapes
spectaculaires [ranchies dans le
domaine des découvertes humaines
— chacune d’elles étant aussi
cruciale que la maitrise du feu,

Pour faire du pain, il faut de la
farine ; pour avoir de la farine, il
faut un champ de blé et un moulin,

impliquant des tcchnnlngin

claborées. Pour faire lever du pain, il faut des
levures qui ont demande des siecles d’essais avant
d’étre hables, Enfin, pour cuire le pain, il faut un
four, un détail qui a son importance. A défaut de
réunir ces conditions, on se retrouve avee de simp]cs
gruaux — grains melanges a de I'eau et bouillis,

La tortilla mexicaine elle-méme, galette
croustillante préparée avec du mais, recéle des
inventions insoupgonnables. Facile a faire, n'est-ce
pas, un f.li.-squu plal l'apitlcmcnl cuit sur une plaqw
de cuisson 7 Mais pour en arriver la, Azteques et
Mavas mirent au point un traitement dans le but
d"attendrir I'enveloppe des grains, avant de les faire
bouillir pour obtenir une pate susceptible d’étre
transformee en fines galettes. Ils se rendirent
cgalement compte qu'en faisant sécher cette pite
ils pouvaient de nouveau la moudre, et benehcier
d’une farine qui se conserverait tout Ihiver. Malgré

les apparences, faire le Pain n’est

donc pas une mince affaire.
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LES CEREALES

On ne peut pas faire de pain sans céreales. Le blé, le seigle,
I"orge et 'avoine sont les quatre céréales les plus cultivées en
Furope et en Asic, méme si la farine de pois, de haricots, de
li!‘I'IE.I.'[ZIig'['Iﬁi, de riz et de pommes de terre ont souvent pris le
relais en période de famine, sans parler des pains fabriqués a
base d'écoree d'arbres ou de glands,

Les cereales d'aujourd hui sont le fruit d'un travail de

longue haleine, Les moissonneurs d'autrefois devaient

s'accommoder de formes prin s orge 4 un seul rang,
petit épeautre ou epeautre veritable (toujours cultive sous des

climats particuliers), dont on a sélectionné et affiné au cours

des si¢cles certaines caractéristiques,

LE BLE
C'est la cércale la plus utilisée pour le pain, en raison de son
goit apréable — saveur de noisette, absence d’amertume,

golt rond, parfois riche —, mais aussi pour ses potenticls,

Un épi de blé contient tous les ingredients susceptibles de
composer un bon pain : de "amidon pour donner du volume,
nourrir les levures et produire une belle teinte dorée 4 la
cuisson au four ; un germe pour produire des graisses et des
huiles améliorant la valeur nutritionnelle ; du son qui
nppdr:e du volume et facilite la -:I:'gx:stion i du gluten
permettant au pain de s'etirer et de lever a la perfection.

Les bles different d'une espece, d'une récolte et d’une
region a I'autre, Leur teneur en gluten, une protéing, est
particuliérement variable. Les blés semes au printemps, qui
poussent durant trois ou quarre mois d'été chauds et secs,
contiennent plus de protéines que les variérés issues de
régions froides, o I'on séme en hiver pour améliorer les
chances de mirissement. Ainsi, le blé des plaines d*Amérique
du Nord, de Hongrie, des provinees du nord de I'lnde ou
d' Australie, est riche en proteines. Grace a ce taux cleve de

gluten, les pains Ievent micux et sont plus legers, Clest ce

que I'on nomme le « blé dur », qui produit une farine forte,

Les blés curopeens, a I'exception des espéces utilisées en
Ttalie pour la fabrication des pites, Ctaient i I'origine plus
tendres, donnant une farine faible, Cette derniére convient

parfaitement pour la patisserie. Si I'on s'en sert pour faire du

pain, celui-ci aura tendance & étre plus dense et moins raffine,

mais, en revanche, il bénchciera d'une saveur plus prononcée.

Mais quand un boulanger frangais veut obtenir un produit

plus raffine, il n'hesitera jamais a utiliser de
la farine d'importation.

Aujourd’hui, I"agronomic a permis une considérable
evolution dans la pratique de I"agriculture. Les blés d'Europe,
grice a une soigneuse sélection des semences, ne sont plus
aussi tendres qu'autrefois, Par ailleurs, meuniers et
boulangers peuvent améliorer leur qualité par addition de
gluten pur et dautres agents. Les vrais bles durs evoques
precédemment n'en présentent pas moins toujours les

proprictés les plus remarquables,

Selection de farines
pru::[mi’ﬂ.':.'..l-'n haut, de
gauche a droite - farine
Biee de type Fil| I,_Jr.-lrrnr
compléte, farine de blé
ordinaire de type 55,
farine de blé blutée de
tpe 65.

En bas, de gauche 4
droite ; semoule de mais

lfpo.l'mmJ. .jrarin: J'argf.

farine de seigle, farine a
chapati,
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a Ju fin du v siecle.
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|LES AUTRES CEREALES

Le seigle produit d'excellents pains, avec sa saveur agreable et
sa teneur en gluten, faible, mais suffisante pour permettre la
levée. Le pain de seigle est toujours plus dense qu'un pain de
froment, et la quasi-totalité des lmulang-.'r! ameliore sa texture
en v ajoutant un peu de ce dernier, Cette céréale est
particuliérement apprécice en Allemagne et dans les pays

"Est.

du Nord et de

Partout ou I'on apprécie le seigle, on applique presque
universellement la techn ':q ue du levain acide, pour des raisons
i la fois M-ientiﬁqurs, I"(i\“lf)l"it.lllfﬁ et gustatives, Cette
fermentation (dite « lactique ») répond a I'evidence au gotr de
tous ces peuples ¢ il suffit de penser a la choucroute

allemande, & la créme aipre russe, aux harengs a l'aigre-doux

scandinaves, avee lesquels le seigle, a la saveur légérement

acide, presente manifestement des affimites,

1"orge fait des pains agréables, mais qui n'ont jamais, par

mangue de gluten, la |n3gi-rotr'~ des pains au blé, Clest une
céreale ancienne, dont on a trouvé des versions primitives en
certains endroits de Bulgarie, permettant de localiser

I"apparition des premicrs boulangers professionnels en

Europe. Elle s'accommode aussi des extrémes en matiere
d'humidité et de froid. On ne trouve plus guére de pain
d'orge a notre cpoque.

"avoine compose aussi facilement ave la pauvreté de la
terre ot la rigm-ulr du climat, mais elle a pr.uiqm-m:-nl. elle
aussi, disparu du répertoire des boulangers modernes. Elle
servait principalement a confectionner des pains plats dans le
nord de I'Angleterre et en Ecosse, de méme qu'elle était un

clément important des pains a base de céréales multiples

d’Allemagne, de Pologne et de Russie. Dépourvue de gluten,
I"avoine doit étre mélangée  du blé pour donner un pain leve.
Certains pays ont utilisé d’autres grains pour fabriquer du
pain ou des produits comparables, en raison de la place qu'ils
tiennent dans I'alimentation. Le mais d"Amérique en est
I'exemple le plus flagrant. Non seulement il fournit
I"ingrédient de base pour les tortillas et les pains indiens, mais
les colons curopéens "avant adopte avec enthousiasme, ils
]'inl]'llnnrl"'mnt dans leurs pavs (l't)rigim'_ pen propices ila
culture du blé, on il donna d'abondantes récoltes. Ainsi

naquirent la polenta en Italie du Nord, le mamaliga en

Roumanie et les pains de mais en Espagne et au Portugal.
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L'HISTOIRE DU

MOUDRE LE GRAIN

Pour permettre la cuisson des grains, il faut les réduire en

farine. Deés que les socictés humaines ¢ epasserent le cadre de

la cellule familiale subvenant a ses propres besoins, il fallut

pour les preserver de la faim des quantités de farine bien trop
grandes pour étre produites par les femmes dans des morticrs.

La meunerie primitive passa du broyage vertical dans un
mortier a un ecrasement horizontal et le pilon se transforma
en une pierre |1|:m' tenue & deux mains.

Puis, il s"avéra plus lacile de transformer ce va-et-vient

horizontal en un mouvement circulaire. Dans la mesure ot la
meule de [}iL‘]T\' amoryait un cine et ou le mortier pum.lit
s'adapter a cette forme, le travail devenait plus rapide et
moins f.lligdnt. Si l'on creusait de surcroit des rainures dans la
picrre, le résultat obtenu s'affinait. Cette meule tournante e

manuelle réunissait déja toutes les carac

istiques tec |l|1l't|_l.u'.\
dont un moulin a besoin pour fonctionner,

On a découvert en Egypte des « moulins 4 bras » (¢’est le
nom qu'ils portaient) de ce genre remontant 4 la plus haute
"\I‘L!iqu!ff‘_ Les civilisations urbaines de la Gréce et de Rome
firent de ces meules des outils de plus en plus impesants et

1'.1]1i(|C'i_ Des esclaves, des dnes et des booufs privent le relais

pour faire tourner de trés grands mouling. Un bond décisif fut
ensuite réalisé avee I'utilisation de I'eau pour mettre en
meuvement une roue qui entrainait les meules. Les moulins a
cau permettaient, grice a I'énergie acquise, d’emplover des
picrres encore plus larges et plates. lls mettaient ainsi a la

lliﬁpmlll:m de toute une communauté une larine de ||u.:|iu'-,

Le méulin 4 vent apparut plus tard, vers le premier millénaire
avant Jésus-Christ

Pour le mais, I'écrasement par des meules produisait une
farine compléte —avec tout le son —, employée telle quelle
ou filtrée dans des tamis de papyrus, de crin de cheval ou de
tissu 4 la trame |Jll.|.\ ou moins serree, afin d'obtenir une

farine plus ou moins blanche,

L'invention des meules mf"[.]]liquuﬂ;_ dans les années 1820,
facilita la production de farine trés blanche. Des cvlindres
multiples, tournant i grande vitesse, écrasaient le grain, en

separant le son, le germe et I'endosperme. Mais ce systéme

reste conteste : fonctionnant trop vite, il dégage une chaleur

néfaste pour les enzymes et prulILIJ'l une farine sans caractére

FAIN

et nutritionnellement incrte, parce qu'il exclut des
composantes essentielles, le germe, en particulier.
Clest pourguoi les veritables amateurs de pain ]‘:r:‘ﬁ-rl'ul

généralement les farines meulées i la pierre

frresital ion

tigue d'un
]
Jrangais du

vinr siecle. Differentes

formes de petiis puing et

de bretzels entouremt sa
taille. I tient &'une
main une pelle de
boulanger, de I"auire
une balapette pour
epousseter Je comproir et
le dessous des pains

{ "arricre plan, un
bowlanger péceit de la

pate dans un pétrin de

peiricl i ‘f”l' Ihi]
autre charge un four

équipé d'un fover separ
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FPaniers a lever le pain
du debet du siécle. L'un
est weilisé pour les pains
lengs, I autre pour les
couronnes. Les paniers
.jmn«;du FONE mptm"s de
linge fin, Dans d"autres
s, le iressage trés serré
IFII |llfﬂfl" }?"FHN" h'F e
contenter de fariner
direciement le panier.

LA LEVEE ET LA CUISSON AU FOUR

Une pate laite avee de la farine et de cau, glissee telle quelle
au four, produit une crépe ou une masse piteuse peu
enthousiasmante, On peut certes parler de pain mais, faute
d'avoir leve, le produit ne répond guére i idée que nous
nous en laisons,

Il fallut trouver une solution pour emplir cette pite de gaz

et la translormer en un réseau inextricable damidon et d'air.

Celle-ci residait dans la fermentation : le processus naturel de
maturation qui engendre de petites bulles d'air dans un

liquide fermente, comme la biére, ou dans un simple mélange

de farine et d'cau. La découverte de ce phénoméne remonte
¢galement i 'Egypte ancienne.

Elle sc hit probablement par accident, un jour que le
mélange farine et cau se trouva envahi par les spores de
« levures sauvages », micro-organismes présents dans I"air,
Si, par mesure d’économie, cette péh-_ apparemment gichée
avec son aspect lamentable et sa saveur acide, fut néanmoins
mise au four, on dut se rendre compte que le pain obtenu
etait plus léger, avec un goit particulier et plaisant. L'idée
vint plus tard de conserver un morceaun de cette pite levée
pour faire fermenter la fournée suivante.

Au moment de leur fuite d'l"-.gypt:'. les Hébreux, pressés
par le temps, abandonnérent leur levure et durent se

contenter de pain non leve. Telle est I'origine du pain azyme

Fig: 19— Basked for Frovisg Blog Loares

de la Pique juive. Mais le pain sans levain s'est perpétuc

dans bien des sociétés, Les Romains, en particulier les
conservateurs des débuts de 1"Empire, |'estimaient
traditionnel, convenable et plus sain — la nouvelle mode étant

alors 4 la pite levée importée de la somptucuse Grece.

Au bout du compte, ils finirent par emprunter aux tribus

germaniques soumises 'usage de la levare de biere,

Dans certaines sociétes, la fabrication a reposé surtout

sur la fermentation lactique (base de toute la famille des pains
au levain), tandis qu'ailleurs, on a longtemps utilisé la
fermentation alcoolique, par le biais de la levure de biére.
Cette derniere Préwnlafl L'{'I]l'lltliﬂl[ un inconveénient majeur :

elle ne pouvait pas survivre a de fortes températures.

|LES PREMIERS FOURS

Les premiers pains lurent cuits sur des pierres plates posées a
méme le feu. Ce systéme de cuisson persiste partout ot les
pains plats font partie de lalimentation quotidienne, Pour les
autres types de pains, il faut imperativement un four.

Le pas qui consistait & recouvrir la pierre de cuisson d'un
récipient pour enfermer la chaleur fut franchi tour
naturellement. Le four en déme, construction indépendante
produisant sa propre chaleur, repose sur la méme idée, mais a
plus grande échelle, On en a découvert des modeles trés
anciens en Mésopotamie, en ﬁg}'pt? et dans les Balkans, et
cette structure s'est répandue i travers toute I'Europe.

Le tour en déme est alimenté par un fover placé a
I'intérieur, La flamme ' échappe par la porte elle-méme, ou,
plus tard, par un conduit de cheminée interne. Lorsque le feu
a suffisamment chauffé la construction, on en retire les braises
pour y placer la pite levée. Une fois la porte refermée, le
pain cuit 3 une température décroissante irradiant de tous
ciités, tandis que la « chapelle » du four récupére entierement

I'humidité qui s'évapore du pain.
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La technique des fours n'évolua pas beaucoup jusqu’au
xvir si¢ele, lorsque des améliorations de conception
||{'r'|||i||'|'.-| de micux ¥ retenir ou meme tl'l\ introduire de
I'humidité {ce qui permit d’aboutir aux hnes crodtes
viennoises et, enfin, aux |mi|s_\ }l.l]'j\il'[lkl et conduisirent i
¢loigner la source de chaleur au lieu de poser le combustible
a méme la base du four,

Depuis le XIx® siécle, leur structure a subi de multiples

maodifications de matériaux, de modes de chauffage, et ainsi

de suite, mais les |1|'im ipes initiaux resterent ii{(-lu'}:lurh
I

:I.L'-L||.I.|II.I. moment ot 1'on se mit i faire passer les |J.‘|in'- sUr

s tapis roulants, Ainsi, la chaleur se |Ju|¢|‘i3-.|il.' dans |"air

plutat que sur les parois ou le soubassement. Cette methode
ressemble beau oup a une cuisson a la vapeur, mais si le pain

cuit ainsi plus vite, il n'est pas forcement meilleur. 11 faut

:I.'LU['III-Lil.['.' I..iLI‘.' (l\"' I'llLllﬂl CTrs ihl‘ll'!&t"‘ (!\' Ui '!l.'!-

millions d'individus soucicux d'économies ne peuvent, bon

» mal gre, que recourir a ces proc edes industriels.

En Gréce et au Proche-Orient, le boulanger venait autrelois
i domicile cuire le |'|:|in de ses clients, de méme, il faisait rotir

des pitces de viande, une fois la premicre chaleur du four

atténuee, coutume egalement en vigueur dans d’autres pays.

|_LES FOURS COMMUNAUX

Bien que I"on puisse construire des fours de n'importe qm'“r

taille, les grands modéles font gagner du temps. Il en va de

méme pour les moulins, Ainsi la cuisson du pain est souvent

une activite communale qui évite la multiplication de

élevés, Le grain est moulu au moulin du village, la pate cuite

clans un l'|u||',l|3',a.irtr||.:|;[ soit a la communauté, soit 3 un

commercant spec ialise dans cette activite.

| ES BOULANGERS PROFESSIONNELS

La nature de la tll'lllll.lt_l'.t)ll du |JJ[II (qui se fait en |1|'i|n i|n-

sur une echelle bien }Illl.‘- grande que celle d’autres aliments)
donna rapidement naissance & un commerce professionnel

Il existait deja des boulangers professionnels dans I'ancienne

wple, et Pon y fait référence a de nombreuses n'|||'i<c:- dans

fin du xrme side

i

des comédics athéniennes. A Rome, la premiere corporation i

wis du four. En

e crouvent fa cuy

mi. Do bois séche

) \ ; = G ; y Hefarhatr. ot enfou
boulangére remonte 4 environ 150 avant |.-C. Dans le Paris it bt d BB el I

| i . | e bas, le marériel utilisé par les bowlangers : seaus, mesures, tamis, pelle, et un
t le Londre Maoven Ape, les corporations boulangeres ;
et le Londres du M o £e, 15 COTpOrations DOulANgCTe racloir pour netroyer le four une fois le feu éreime.

figurent parmi les premiéres confréries de compagnons., 13
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COMMENT PROCEDER

out le monde est capable de faire du

pain. Il ne s’agit pas d'un art difficile,

Il lotte autour de la levure et de la
fermentation une atnmsphi:rc de mystere, mais
méme si le phénurni*m' presente, en effet, un
aspect magique, il est a la portée de chacun de
oS,

La réussite du pain repose surtout sur la patience
et la régularite, sur le refus aussi d’essaver de
sauter les ¢tapes d'une recette. Les ingrédients sont
reduits au minimun : de la farine, de 1'eau, du sel et
de la levure, ou du levain, suffisent pour la plupart
des pains de base. Comme ils réagissent de fagon
previsible, si vous observez les ri'.glvs indiquées,
vous obtiendrez du pain. Et celui-ci s’améliorera
peu a peu avee I'expérience.

Imaginez I'emploi du temps d'un boulanger
professionnel. §'il n'y a pas de pain dans sa
boutique a I'ouverture, il ne gagnera pas sa vie,

Et si les croissants ne sont pas préts avant le petit
déjeuner, quand les vendra-t-il ? Ces horaires lui
imposent une stricte discipline de travail : la pite

doit étre pétrie suivant une méthode invariable,

fermenter & une température constante, cuire
dans des fours toujours chaulfés a la méme
tempeérature.

Mais il se trouve également confronté a des
variations : la farine n’est pas identique d’une
annee sur l'autre et le temps et I'humidité
modifient I'etat de la pate : il doit donc savoir
maitriser ces données instables pour respecter ses
délais. Contrainte supplémentaire, la loi I'oblige a
commercialiser des produits de tailles et de poids
réglementaires, sous peine de poursuites,

Méme si le boulanger amateur n'a pas ce genre
d'impératifs, il a tout intérét a respecter les régles.
Car, quand on ne sait pas ce que I'on vient de faire,
'expérience ne sert a rien et il est impossible de
corriger ses erreurs. Certains prennent des notes,
d’autres se fient & leur mémoire. Quand vous avez
bien compris, le pain s’avére de bonne
composition : il accepte les délais, ne se gache pas
invariablement parce que vous ctes sorti faire une
course, a condition que vous n’en abusiez pas et
que vous sachiez a quel moment vous devez lui

consacrer toute votre attention.



COMMENT PROCEDER

PREPARER UN FERMENT
AU LEVAIN NATUREL

Un pain levé procure un plaisir tout particulier, qu'il
s'agisse d’un myjera Ll'Elhi(spi(- ou d'un gros pain
de campagne italicn,

La fermentation allége la pite en y faisant entrer de I'air.
On retrouve ce phénoméne dans les giteaux auxquels on
incorpore des blancs d'ceufs battus en neige et dont la cuisson
au four fixe la structure aéree. On obtient un résultat

identique avec certains produits chimiques : bicarbonate de

soude ou levure chimique. Dans ce cas, interaction
chimique entre les substances dégage pendant un temps limité

des bulles gazeuses emprisonnées dans la pite par cuisson.

LA FERMENTATION

On allege géneralement le pain par un made ou un autre de
termentation. Celle-ci dégage du gaz et de la chaleur dans de
mulriples substances alimentaires laissées assez longtemps au
contact de I'atmospheére. Toutes les fermentations ne se valent
pas. Un bouillon qui petille dans sa marmite doit étre jeté, car
il a « tourné », Mais dans d"antres cas, elles ont non seulement
la réputation de ne pas rendre les aliments toxiques, mais aussi
celle d'y ajouter une saveur agréable. Le lait fermenté produit
du yaourt et du fromage. Les jus et extraits fermentés se
transforment en biére, cidre et vin, Les légumes conserves
tout I'hiver hors d'un congélateur fermentent et se

consomment sous forme de choucroute ou de kimchee coréen.

LE LEVAIN NATUREL

De la farine petrie avec de I'eau produit un phénomene
naturel, une fermentation lactique (devenant acide comme le
lait), d’une saveur légérement acidulée.

Cette fermentation dégage de |'air et de la chaleur qui
accentue le dégagement de gaz. Il suffit d'ensemencer de la
pite fraiche avec un ferment prépard et le tour est joue,

Le résultat dépendra du travail de mélange et de pétrissage.

Le pain gonfle sous |'effet du gaz de la fermentation, et

le tout est hixe par la chaleur du four.
Les premiers boulangers utilisaient cette levée spontanée,
Elle produisait une saveur plus ou moins acide qui a souvent

wvant le

pour effet de rehausser celle de la farine. En prel
levain sur la fournde du jour pour 'incorporer 4 celle du
lendemain, ils parvinrent & un certain niveau de stabilité, En
France, en Allemagne et dans les pays de 1'Europe de I'Est,
les boulangers appliquent taujours cette technique, de méme

que les Américains, avec leur pain au levain de San Francisco.

|_E FERMENT A BASE DE LEVURE

La seconde forme majeure de levain se prépare avec de la

levure de biére. Le levain naturel contient des « levures
sativages », en suspension dans I'air partout autour de nous,
qui se fixent sur le ferment et I'ensemencent. La levure est
un champignon microscopique qui se multiplie, dans les
conditions adéquates, 3 une vitesse vertigineuse, Ce
phénomene degage du gaz et de la chaleur, Les levures
sauvages sont genéralement faibles et imprévisibles ; elles
accentuent mais ne dominent pas la fermentation lactique
spontanée de la farine et de Ieau.

La levure de biére, sous-praduit de la production de hiére

et de vin, est une forme particuliérement puissante de levure.

Les boulangers de 1" Antiquité se rendirent compte qu'elle
permettait de faire lever la pite plus vite et qu'elle était plus
fable qu'une fermentation spontance. Depuis, on |'emploic

systématiquement dans certains pays.

La levure fraiche donne le godt le plus agréable et on peut
|"utiliser immediatement, ¢'est pourquoi toutes les recettes
de ce livre font appel a elle. Vous en trouverez chez les
boulangers, dans les magasins de produits di¢tétiques et
spécialises, sous la forme d’un bloc brun, compresse, facile a
cmietter. Elle se conserve jusqu’a deux semaines au
rf'-frlgt'*r.'-tour, vn-.'tllﬂppc-p dans un sachet en plastique

alimentaire,
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CETTES DE PAIN

LE MELANGE

C’est la premiére opération que vous réaliserez aprés avoir I A TEMPERATURE DU LIQUIDE
pesé et mesurd les ingrédients. Sous ses airs simples, ¢'est ) )
k ld !l"f‘l""' st tuee |1.‘Ir ]1"~ 1|‘|'n]'|<'r.l1 ures 1r|l|1 l']l'\"“‘- r:l“-‘!l'l.!

un stacke fII]i |'Ii'lJt .I:Ill.'ﬂf'lll.l' Lous vios l'hl]"]l‘[.\ IIL' I't'll.“w.\il'

de 40 °C environ) et ralentie ou inactive si la température est

ur pal
: - trop basse. En ajoutant de 1"eau bouillante 4 une pate, vous
Veillez 4 suivre '-d'TLI'lﬂll(‘LJ‘i('Hli'I1l les indications d une )
; I'empécheriez donc de lever, 5i vous y incorporez un liquide
recette avant d'entamer le mélange : dans certains cas, le : ;
s glacial, les levures mettront pour commencer a agir le temps
levain est dissous dans 'eau : dans dautres, on meélange la SE =
A = qu il leur faudra pour atteindre leur remperature ideale, soit
farine et le sel a sec, puis on y creuse un puits, ou l'on

e ;
25 *C environ.

emiette la levure avant d'y verser 'eau ; dans d'autres cas i
; La tempér

4 . ure du |il.|uiL|L- -]1"}11'111] donc de la r'.]pjr]i'lr avec
encore, on réduit la levure en créme dans 'eau ou le lait . : :
laguelle vous voulez que la pate léve. Les pites au levain

avant de "ajouter a la farine.

i

ssent moins vite que celles a la levure de bigre et

Autrefois, le sucre faisait partie intégrante de toutes les )
7 necessitent une temperature |J|u.~ élevee pour gunfh-,' dans

recettes de pain. Les levures modernes n'en ont en général

. o des délais raisonnables,
pas besoin pour devenir actives. | ! )
i Cela dit, la question de la lemperature noa pas pour
Mélanger consiste & donner i tous les ¢léments secs la

7 ¢ boulanger amateur importance gu'elle a pour un
meéme consistance humide., Si vous preparez une grosse 5 ° :
) i . b . = . |'1r1|h'.\'simmc'], excepte dans certaing cas, comme pour
fournde, cela peut se réveler plus difficile qu'il n’y parait : les —
: 5 ) le pain complet, le pain de seigle ou les pains viennois.
derniéres traces de farine mettent du temps a se fondre dans 5

Il st préférabble la masse, L'idéal est de procéder a de larges mouvements de ' [
e ! g [ ADDITION DE MATIERE GRASSE
;i ::J"::'I_:: JLJ :‘J‘:{ la main (préférable a I'emploi de cuilleres) en répartissant ET DJAUTRES IN GREDIENTS

quand il s'agit de |"cau jus:|u':!. la |:.n'u'l du ]'ucip'lulll.

C'est aussi an cours du mélange que 'en incorpore matiere
I,

granues Jind i b

l.;r =3 fN'JHII

grasse ou autres ingrédients. Les petites ||||.m!il|".k de graisse

solide ou d huile ne posent aucun ]11'(:'5'1'“]1‘_ Ajoutez le
beurre du bout des doigts, au debut, ou 8°il est fondu, aprés

I"eau. La matiére grasse rend la mie plus tendre, de méme

que "utilisation de lait au lieu d'eau. Mais ic:rsn|u'i| ﬂ'.\gh d'en
incorporer 11L‘au1'::1l|:. il faut se souvenir qu'en enrobant les
particules de farine elle c'ml}L"L'h:' les germes de levure
d'atteindre les sucres d'amidon dont ils se nourrissent
Il est done imperatil, pour une brioche, par exemple, de
laisser la levure FEposer un certain temps ave la farine avant
Ll')- .ulim'r:u.!rl' le beurre,

Parfois, des l"!:!it €3 50Nt Incorporces a la patc de diverses

fagans. Ainsi, du safran entre dans la preparation du « Pain au

safran » (page 63) ¢ aprés infusion, il est mélange a la levure




et au liquide, puis ajouté a la farine. Pour le « Pain noir de
Russie » (page 90, des L"l.'li".:\.'.‘: sont additionnees 4 la mélasse
et a la levure. Enfin, dans le « Pain d’épice frangais »

(page 40), les épices sont incorporées une fois le mélange de
farine et d'ean effectué.

L addition tl-ingl'lrl:“-.'l:[r‘ solides (raisins secs, olives, noix,
etc.) se fait genéralement aprés le mélange et un début de
petrissage de la pate. §'il s’agit de quantites importantes, il
faut les incorporer |n'ugr¢.\:~i\ crment au cours dy |J|\"Lrisﬁ‘ggﬂ;,
Certaines recettes precisent que les raisins secs, par exemple,
doivent étre legerement chaulfés avant d'étre éparpilles a la

surface de la |1.i1:'_

COMMENT PROCEDER

[.A PATE EST TROP SECHE

.’\iuutt'r de 'cau a une péu- rop seche, Apres son u|=-'|'.in|_1l'.

risque de poser des problemes, Vous pouvez essayer de
I"humidifier en vous mouillant souvent les mains quand vous
commencez a pétrir. Mais il peat s'avérer plus facile de faire

un h('l'l]ﬂlt I'I'IL-‘]JJIEL‘ l]l' rdf.lllL‘ el (I'L‘n!Ll Clul' Vious i]li(?l]'l]lJI'L'!(.".‘. d

volre pate.

' . . P,
Li pare deit éire mualande

aver d amples
mouvEments Jl' |II.' i,
afin de répartir le

liquide de fagon

i‘l]ﬂ.!.‘h‘.‘?‘h‘])? .|I<‘ﬂ|(:<.
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PAIN

LE PETRISSAGE

.'\J'Jl." (lLH. IL‘ nli.'lﬂl\}"‘l.' se contente Il" '1““'"”“‘-“1' 'I""

ingrédients, le pétrissage les transforme, puisqu’il permet

de rendre actif le gluten contenu dans la farine de ble.
Cette farine se compose essenticllement d'amidon,

qui donne au pain sa consistance, et de gluten qui, avec le

petrissage, enferme dans la |M-.|.L' de |.J-.'li|.|.':i bulles de P

qui la rendent legere.
Pour voir du glllh'll a I'état brut, formez une boule de

farine et d’eau et mettez-la dans une passoire, sous | cau

cue, laissant une

courante. L'amidon est rapidement ¢
masse blanche, ferme et élastique a la fois : le gluten,

De toutes les céré

ales, le blé est le !!Ill'& riche en :\__1|1lll'n_ Le
scigle en renferme moins, de sorte qu'au pérrissage, il reste
collant et |JJ'1.I(LI.ti1. un p.n'n ]:iu.\ dense. Toutes les autres farines
doivent étre mélangces a de la farine de blé, car elles ne
conticnnent aueun 1':"]L,|LL'rI1 oL {tui interdit une L{U:.'l.Ll'IhllLt'
mise en forme,

Effectuer le petrissage sur un [1!-1!1 de travail propre, |1|.Jl
et sufhsamment poudre de farine pour empecher la pate de
caller. Versez-y le contenu du récipient utilise pour le
meélange et commencez par enfoncer un poing fermement
dans la masse. Pousser vers I'avant [rour étirer la |‘|.ill'. s
ramenez | extremite vers vous pour reformer une boule.
Faites tourner la pate d'un quart de tour et recommences
|'u]:c|'.11iun ]:J'(‘&;{'\[k'lm' aussi souvent |.|LI'H le faudra pour

abtenir une pate suu!:]u, lisse comme du satin et clast ique

_A DUREE DU PETRISSAGE

I n'existe aucun rég

e stricte concernant la durde du

petrissage ou le nombre de « tours » a donner a la pate. Les

!..]l'ilh_'n. llu]'l_'_\ necessitent |'Illl.'! Iii' li'J"I'II).\‘ car l'i es restent

pranuleuses un ng moment, On estime 1El|.'|.l11 Eu"ll'i"\'-w_l'

tnergique de 10 min en movenne sulhit, Pour une
E )

tendre bise, ce temps peut étre divisé par deux.

£
‘ETRIR DANS UN SALADIER

Certaines !hi['.'.\' sant Ll'(."IJ ”l."”'.'?‘ I“Pl“' ]3l'1'"1k'UF'l' un I'l"ril\'\'ﬂgl"

sUr un [llﬂ.ll de travail., Une ]‘{I[L' enrichie de beurre et d'ceuls

sera souvent pétrie dans un saladier, Dans d'autres cas, cette

apération se déroule en deux temps ¢ dans un saladier, puis
sur un plan de travail.

Les débutants sont souvent effares par la consistance
collante de la i}.itl_‘ avant le |n'|1'i.--;.1gr ct la eroient trop
mouillée. 1l suffit pourtant de I'éeraser et de I'étirer ave

sullisamment de patience, selon la meéthode 1“\|ll‘|ll<'|' ]'i]l!-i

haut, pour la transformer en une boule homogéne et

clastique sans qu'il soit necessaire de fariner excessivement

le |p|.'|.ll tle travai

Si la pite est gluante, travaillez rapidement, grattez
souvent le [l|.1r1 el travail pour le nettover ot ;_[.ll'-.]-.wf. les mains

i'rl'lll'll't'!-. Les pates au *\'I\Q!L' sont YIS(UCUSCs par nature,

N'hésiter pas & vous mouiller souvent les mains pour
les travailler,

Quand la pite pétrie cst souple et clastique, roulez-la en

boule lisse pour la fai
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RECETTES

DE FPAIN

LA LEVEE

Apres le melange et le pitrissape, la pate est préte pour la

|ll'i_'111iL'l'L' levée, moment ou la levure ou tout autre agent

levant agit par lermentation, dégageant des alvioles de gaz

carbonique qui se trouvent enfermées dans la masse ¢lastique

15 e fermentation

de "amidon et du gluten. Le proce
modific aussi les amidons et les enzymes de Ja farine,
ve qui poursuit le phénoméne de transformation amorce

par le ]Jl.'lrlb':i

LA TEMPERATURE DE LEVEE

En ;{-nf—r.d. on fait lever la pate dans un endroit chaud,

au-dessus d'un radiateur par exemple, i une température

approximative de 24 a 27 °C. Si elle n'est pas essentielle,

cette température accélére la levée. Dans certains ca

froid ne presente pas d'inconvénients. En revanche, les

courants d'air nuisent au gonflement uniforme de la pite et

une chaleur excessive « cuit » le pain avant I"heure.

11 faut absolument protéger la pite de I'air pour éviter

(lll‘\ll‘ll' crofite ne se forme en surface, Le mieux est de ]J].Ju.‘:'
la |:1.‘111' dans un saladier propre couvert d'un Alm alimentaire

bien tendu, ou de poser ce film, huilé, 3 méme la pite. Vous

pouvez aussi recouvrir le 1'1"('i|1ivt1t avec un linge mouille,

mais ce o eclé est moins efficace

LA DUREE DE LA LEVEE

Le temps necessaire 4 la levee d\"pt‘l:!k a la fois du type

d’agent levant utilisé et de la température a J.=t|u{'||r on lait

lever la pite, Dans certains cas, il faut toute une nuit dans un
endraoit frais, dans d'autres, moins de 2 h, Genéralement, la

pite double, et parfois triple, de volume au cours de 1a

premiere levée, Ce temps de fermentation a une influence sur
le goit et la texture d'un pain. Selon un axiome simple, a de
rares exceptions pres, plus la maturation de la IJQur est lente,
meilleur sera le goit, Le bl¢ posséde une saveur, mais difficile

a retenir. Le temps est la e de la réussite,

Par ailleurs, E‘n]ll-'. la fermentation se ]11'ulr||‘|g|;_ moins il faut
utiliser de levure. La saveur du pain en henéficie, puisque le
g"l‘“ Gl" !-'I. ii"l'll'l"' nc !"'F'I'II'HJTIK_h 'rl;l'i sur i_'\‘li“ |1l' Ini l-lll-itlL'|
Enfin, un pain rapidement levé se conserve mal, saul'si 'on y
a incorporé des additifs retardant son rassissement, alors
qu'un pain au levain additionne d'un peu de levure de bicre

LT :g_.’ll'tl:' |’rll|~.!l'ur-. jours,




COMMENT FROCEDER

| A « RETOMBEE » DU PAIN

Certaines

ttes specifient que la pate doit lever en denx ou
trois clapes ¢t t|l.|:-i| laut la faire « retomber » apres chacune

d'elles avant de lui donner sa forme dehnitive

Cente u|1c"|'.1|inn consiste 3 écraser la |’|.ill' evie avec le

poing, puis a la replier sur elle-méme pour I'ecraser de

nouveau. Elle a pour ef fet de redistribuer les gaz o (‘g.,a:g_u:i par
la fermentation, d’étendre 1'action de la levure a des
particules de farine dont ¢lle peut continuer a se nourrir et,
par consequent, l|'.lugr1lx'|1wr son activite. La texture du pain

v gagne en homogencite.

Le pain leve toujours plus vite aprés une retombée. Certte

operation renouvelee |1|||5«'u‘llr.\ fois semble prr\l]mr:: des pains

plus legers, comme si elle renforcait le réseau de gluten.

Cirdessus @ la pite es
deposée dans un saladier,
puis recourverte J'un film
alimentaire huilé ; on la
lausse lever dans un
endrair chaud, au-dessg

o wer rediEteur, par

Ci-contre < d lo fin de
|

lat Jevée, la pate aura

dioushilé L




50 RECETTES

PAIN

LE FACONNAGE
ET LA DERNIERE LEVEE

"||1n"< la premiere levie (ou les levées successives), on

replace la pite sur le plan de travail pour I'¢craser au poing et

la diviser éventuellement en parts egales si I'on prépare
I £ Prepy
&
]:!u.-i:'uur.- |3.1in.\. Vient alors le moment de la 1..'11\1“1!15']'

ou de la mouler,

En Pl'illl.'i-i)@k s recettes contenues dans cet ouy rage

e it la lagon de procéder, mais il existe des J'!:‘.g!t:.‘-
applicables a la plupart des pains.

A ce stade, ne farines pas wop le plan de travail car cela
durcirait legerement la surface de la pite ct la rendrait
diffici

petrie,

¢ a fagonner. De plus, faute d'avoir ét¢ entitrement

¢5 la cuisson, dans

a farine risquerait d'apparaitre api

un pain roulé comme la baguette, sous forme de longs

filaments dans la mie.

A I"étape du fagonnage, la difliculté consiste a produire a
la surface du lIJiII une crogte sans déelau, Siovous dechires la
pate, ou I'étirez en la travaillant trop vite ou trop
grossicrement, vous obtiendrez une crotte d"aspect peu
engageant. Suiver done & la letree les indications et les

différents conseils donnes dans les recettes. Un pain

A r y £ - s b
\'f’l'l'll'l'l-'l]"]l‘l'l'll.'nf mis en forme [evera mieux, mene s Ii I.|”|.'|

cuire dans un moule.

|_.E MATERIEL

Certains pains sont mis & cuire dans des moules ou des
terrines, d'autres places directement sur la sole du four. Les
premicrs acquicrent leur lorme déhnitive dans les recipients
destinés a la cuisson. Ils apparaitront, par conséquent, a la
sortie du four avec les « jointures » ou les plis se trouvant
contre le fond des moules,

[l vaut genéralement mieux faire chauffer les moules avant
-:I'_r P]an'r la |r:'m‘ pour eviter que la |1.1r|‘ri froide ne saisisse sa
surface et ne ralentisse sa levée ; le dessous du pain devient
alors trop dense, méme s'il est bien gonfle sur le dessus. 11
faut aussi graisser les moules et, pour un boulanger amateur,

ceux a revetement antiadhesil evitent les catastrophes, Ce

graissage s'effectue avee de ['huile vegétale passée au pinceau

4 patisserie. Enfin, les récipients noirs conviennent micux que

s brillants, car ils absorbent la chaleur au licu de la réfléchir,

ce qui donne des crottes plus croustillantes.

5i vous voulez faire cuire un pain rond ou une baguerte sur

une plaque de cuisson, laissez-y reposer la pite, ou utilisez un

panier a lever, rond ou allonge, tapissé d'un linge farine, puis
£ E
déposez la pite sur la plaque au moment de la cuisson, Ce
genre de panicr [}l'l:‘M'l][L' I"avantage de ne pas relroidir la II:!IL'
et dempécher qu'il ne se forme une pellicule 4 sa surface.
Si vous disposez d'un four 4 pain, dans lequel vous pouves
proceder a la cuisson a méme la sole, vous devres

impérativement faire reposer la pite fagonnée dans un panier,

Placez-v le pain a l'envers, [uis retournez le sur une pe le en

bois 4 long manche avant de 'enfourner.



ARDER LA PATE AU CHAUD

Avant la cuisson, la pate subit une derniére levée

L DIreve, '\'l.l |f'|.'=.|| o

|II1.'II||I s !'..'“.ill..l.

> h, partois th pour certaines recettes. Cette le

ij-.l..'l'- un endrot ¢ ]I.:Uii {entre 3() el .h' ! ), d ..1|JI'I lll."-

eviter It

courants d'air. Il est important, pe
desséchement, de placer directement sur la pate un film

aire, suffisamment huilé

III.II'1|IIII| '_'-|II-‘-‘-I s III.'I l-!ll."l'

la levée au-d

facilement : ¢ du temps

pas prolong

requis

A DUREE DE LA DERNIERE LEVEE
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trop court, il produit un pain étrigue ou qui s etale dans le

four ; trop long, la la.ih- s'eftondre, Les |u||||.1n_h" USEES
d'autrefois procedaient a la derniere levee de leurs pains

blancs dans de I'eau bouillante. Quand le pain remontait a la

surface, il etait pret pour la cuisson au four, Vous pouvez
tester votre pate de la méme lagon, en en mettant de cote

une boulette que vous plongercz dans de I'cau bouillante.

Des qu "elle remonte a la surlace, le

sin en preparation est

|.I'_ duss) I‘.'.I.]I' |I{IIJI' |.1 CUESSOn

O
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Ci-contre ; le pain st
Incise arec un couteau
PDI.H Wﬂ"allff !ﬂ
direction et le
gonflement de la pate
pendant la cuisson.

ES DE PAIN

LASEUISSON AUFOUR

La pite achevée, le four chauffé a la bonne température, il ne
reste plus qu’a entailler le pain ou i le badigeonner d'un
glagage avant de le mettre a cuire.

Bien que tous les pains ne soient pas entailles avant la
cuisson, ¢'est une operation repandue pour des raisons
pratiques, Le pain le micux préparé a en effet tendance a
gonfler une derniere fois au contact de la chaleur du four. Le
phénomene sera d'autant plus notable que la derniére levee
n'aura pas duré assez longremps. Quant aux pains effondrés
par une levée excessive, ils n'ont guere de chance de
reprendre forme, quoiqu’un four vraiment chaud et humide
arrive parfois a limiter les dégits,

La chaleur transforme I'humidité en vapeur et developpe
les gaz contenus dans la pate, tandis que la levure continue a
dégager du gaz carbonique, avant d’étre fixée par un certain
niveau de chaleur. Le centre du pain met longtemps a
atteindre la température requise, de sorte que le gonflement
se poursuit jusqu’a ce que la erofdte durcisse et empéche tout
développement ultérieur. Les entailles pratiquées a la surface
de la pite permettent de maitriser la direction, et parfois la
poursuite du gonflement & la cuisson, Faites-les avec un
couteau a lame effilée, en nombre réduit si la derniére levée a
éte trop longue, sur une plus grande profondeur et une plus
grande longueur si la pate n'a pas suffisamment levé, Les

incisions n'ont donc pas un but purement esthétique.

L"HUMIDITE DU FOUR
L'humidite contribue elle aussi a developper la crotte et a
retarder son durcissement. Contrairement a nos fours
domestiques, les fours de boulanger sont hermétiques au
point que toute I"humidité qui s’échappe des pains est
recyclée en vapeur.

Le boulanger amateur doit compenser |'évaporation soit
en badigeonnant le pain d’un glacage (ce qui lui donne au

bout du compte une couleur séduisante), soit en pulvérisant

de I'eau dans le four au cours des premicres minutes de la
cuisson, a I'aide d"un vaporisateur parfaitement propre et net
de substances chimiques. On peut aussi paser au fond du four
un plat a rétir empli d'eau bouillante.

Dans un four de boulanger, la cuisson se fait a une
température décroissante. La chaleur d'abord élevée achéve
de faire gonfler le pain, puis fixe la crofite et commence a la
faire dorer. Chez soi, il faut fire chauffer le four au maximum
et cuire les pains dans sa partie supéricure. §'ils sont disposes
sur deux plaques, prenez soin de les alterner regulicrement
pour les exposer a la méme température pendant des durdes
identiques, excepté si vous avez un four i chaleur tournante.

Une température maximale ne s'impose pas toujours
jusqu’au bout : vous pourrez generalement la réduire a mi-
cuisson. Les pains moulés cuits dans des fours domestiques
ont souvent une croite molle, Quand ils sont fermes, vous
pouvez les démouler et les poser sur une grille pour solidifier
leur croite et achever la cuisson.

Pour tester le degré de cuisson d'un pain, la méthode la
plus simple consiste  le saisir d'une main et a en frapper le
fond avec 1'autre main : il doit sonner creux et émettre des
vibrations qui se transmettent jusqu’a la paume de la main qui
e ticnt. Pour certains pains, vous testerez le degré de cuisson
en procédant comme pour un gateau : enfoncez une aiguille

fine jusqu'au ceeur, elle doit en ressortir séche et propre,

[LE REFROIDISSEMENT

11 faut laisser refroidir la majorite des pains, en particulier
pour permettre a I'humidité de continuer a s'évaporer, Un
pain servi dés sa sortie du four sera lourd et collant, Dans
I'ancien temps a la campagne, on avait coutume de faire
cuire de tres gros pains (6 ou 7 kg) une fois par semaine. La
cuissan prenait des heures et leur crodite devenait de plus en
plus épaisse et dure, On les enveloppait dans un linge aussitot

la cuisson achevee, afin de les attendrir.









LES PATNS
DE ERANCE

a France passe souvent pour la patrie du pain,

La lameuse baguette se dresse dans des paniers

de |Juul.1ngcrs a travers le monde entier, et ['on
considére son pain de campagne comme le symbole du
bon golt rustique.

Deux traditions s'alfrontent ici. Le pain de campagne et
la plupart des pains a 'ancienne se font 4 base de levain
acide, alors que les produits plus modernes, dont la
I)aguvtls- reste le plus célebre, nécessitent une Im:guc
fermentation basée sur la levure.

La levure ne rencontra pas I"approbation generale des
boulangers quand son usage commenga 4 se repandre au
xXvir siecle. Ils la jugeaient mauvaise pour la santé et
nuisible au goiit réel de la farine — opinion qui n'a jamais
totalement disparu. Les vicilles méthodes restérent done
vivantes, méme si elles ont qu«]rlur peu souffert, ces
derniers temps, de I'industrialisation et de I'automatisation.

Aucune odeur ne peut rivaliser avec le partfum du pain
en train de cuire au four. Si vous en gardez la nostalgie, ou
si vous souhaitez découvrir le charme des spécialites
traditionnelles, l‘abriqucz vous-méme votre pain et

redécouvrez son golt véritable.

Dans le sens des aiguilles d*une montre, en partant du
centre : pain polka, pain de campagne, batard, pisiolets, pain au
naix et fougesse.



50 RECETTES DE

Pendant la Jevée de la
pate, on peut en prélever
et e

i peiit o

plonger dans un

e .|I' erature ambiante,

Des qu'il remonte a la

seir le patin st prit

pour [ eniceon,

PAIN

PAIN DE CAMPAGNE /

La methade appliquée dans cette recette vous permet de
fabriquer sur deux jours deux grosses miches de pain, en

suivant des l:'t.l])!.‘a qui ne présentent aucune difficulre. Elle

prend du temps, mais évite d'avoir a multiplier les saladiers
de pate comme il le faudrait pour une fournée quotidienne
Aucun particulier n'a envie, ou besoin, de cuire son pain
chaque jour,

Cette recette nécessite un seul ingrédient préliminaire
une noix de levain, prélevée sur votre dernier pain au levain

et conservee au réfrigérateur. Si vous n'en avez pas,
=

preparez-en en suivant les indications de la page 16.

Pour 2 gros pains

1" jour : 10 h du matin
* une noix de levain
* 30 o d’eau froide

* 60 g de farine de blé bluree de cype 65

1 Metter le levain dans un saladier et Ll&l.l) cz-le dans u.
Incorporez-y la farine et petrissez du bout des doigts pour

obtenir un mélange homogéne. Placez la pate dans une petite

jatte, couvrez d'un film alimentaire et laissez-la reposer a

24 °C environ, de fagon qu'elle double de volume.

19 jour : 17 h
* 10 ¢l d'eau riede
* le levain de I'étape précédente

* 200 g de farine de bi¢ blutée de type 65

Ajoutez 1'eau au levain pour le dissoudre, incorporez-y la
L farine et pétrissez la pite sur un plan de travail faring,
Laissez lever dans un saladier couvert d'un film alimentaire a
24 °C environ, Le mélange doit au moins doubler de volume

et oftrir un parfum net, vinaigre et piquant, mais pas trop fort.

17 jour : 23 h
* 18 ¢l d'eau froide
* le levain de 'opération précédente

* 350 g de farine de bié blutée de type 65

3 Ajoutez 'eau au levain pour le dissoudre, incorporez-y
./ peu a peu la farine, puis pétrissez 10 min sur le plan de
travail. Laissez lever toute la nuit & 10 °C dans un récipient

couvert d'un hlm alimentaire.

2 jour ; & h du matin

* le levain de I'étape précédente

= 45 ¢l d'eau & 43 °C

* 800 g Ji'lf{.l”ni' de blé ordinaire de type 55
*= 30 g de sel fin



Diluez le levain dans 'can en pressant avec les doigts.
Meélangez la farine et le sel. Incorporez-les peu a peu au

|i:|l|i-il' en mélangeant sans cesse, Travaillez pour tormer une

pate qui se detache parfaiterent is du récipient, puis

petrissez 10 min sur le plan de travail farine. Lorsque la pate

est lisse et homogene, |1|.u cz-la dans un saladier, couvrez-la

d’un lilm alimentaire et laissez-la lever dans un endroit chaud

{24 °C) pendant 2 a 3 h : elle doit «

ubler de volume

Retournez la I

P sur e ill.]ll I|I.' 'I'\I‘..III Il‘;

ment larine,

faites-la retombe livisez-la en

et roulez chacune d'elles en boule, Prélevez alors une noix de

pite qui servira de levain pour votre prochaine lournee.
Mettez-la dans un petit bol, couvrez-la d'un film alimentaire
M lad t I | 1

aine au

et conservez-la au réfrigérateur pendant une ser

v

us pouves faire lever ces |:.si||-- dans un banneton ou,

Sans aulre mescle

, sur des plagues de cuisson.

ne du panier determinera celle du pain, 1

nez | ment les bannetons ct

ong I

acez-y les
4 'envers (soudure vers le haut) de fagon a pouvoir les

retourner IIII'I'| tement sur la |1|.]' uc (I-' CUIsSsOTY

| AISSCE I-"\ [II.II1- "\.'!Jf.l:-I r F“ ur la d-. rmuery ||. Yo,

VErts ||.'-.I.'I |'I|IZI .'.II.I:I' Ml |II. Ilk' Siv s |'|'

une noisette de pate dans de eau a temperature ambiante,
elle remontera a la surface; au méme rythme que les pains

ponflent dans leurs paniers. Des que cette noisette de pate

itteint la surface, les pains sont Prets pour la Cuissorn.

L'opération demande 1 hou 1 h 30 environ. Pen

temps, faites chaufter le four a 230 °C, thermostat 8
[

Disposez les pains sur les plaques de cuisson huilees

Entaillez-les avec un couteau : trois incisions proches

pout les pains r Is, des incisions en diagonale, dans la

fes |-"\ cuire au lour

longueur, pour les pains longs.

13 N, €n |I. S :1II|'. cerisant .I cau trols 1018 au Cours ||.'- CITE

pren

ieres minutes, Si leur fond ne sonne pas creux au bout
de ce te mps, remettez les a cuire 15 min au bour a 200 7(

mostat 6. Laissez refroidir sur des orilles




BAGUETTES ET BATARDS .

Les baguettes et les batards vendus dans le commerce n'ont

que trop nui a la reputation de la France en maticre de qualite

du pain. Farines dures, mecanisation et aceelération du

processus de lermentation sont a blamer,

Chacun peut tenter de recréer, dans sa cnisine, le charme
e ce pain si typicue des villes francaises. Bien sir, vous
obtiendrez une crofite plus fine et craquante si vous possédes

un four de boulanger, mais un four ordinaire devrait vous

permettre d'arriver aun moelleux de la mie carac 1l'ri.\|il|lli‘ de
la |l.‘|:__[m'l1|' authentique

Les pains de cette famille se |J|'-"|1.1t'rr1l a base de levure au
lieu de levain, mais une fermentation prolongée donne toutes
les chances de -|:"\'-'|r-['r[1q.'r leur saveur et de reduire la

l|l!n|1till:' de levure necessaire d la leviee, Cette méthode est

nommee feementation sur « poolisch » (ou « pouliche »), en

relerence a l'influence de Vienne sur la boulangerie

parisiennc pendant la premicre moitic du XIX© siecle.

Si vous ne possédez pas de bannetons, allongez les [rains

directement sur une plaque de cuisson graissée (soudure vers
le dessous) et raceourcissez légérement la durée de la
dernicre levee. Vous pouver ¢galement urtiliser des moules
speciaux a baguettes ou encore adopter le systéme de la

« couche » : un tissu fariné dans les |1|i-; lll.lii'lll.'l VOIS L|'L~=Em'.~'\'r'

les pains. Ce dernier systeme demande toutelois une certaine

expeérience pour transferer les pains dans le four sans

provoquer un desastre,

La cuisson de la |h1gm'1tr deétermine le caractére de sa
crolte, Souvent, les fours t]nuu‘s{lt'lli-.\ ne chauffent pas
suflisamment et ne sont pas assez hermétiques pour retenir
I'humiditeé qui donne & la crodte son craquant traditionnel.

les

Micux vaut ne pas enlourner |I|tlsirt|r-; ]:I.l[lll\."i alafo

pains cuits au-dessous risqueraent de ne pas Crre aussi |m:|1.\,

a moins de Ilrn:ﬂ'{"tlﬁ'l‘ﬂ de laborieuses alternances de position

des plaques. Si votre four n'est pas assez grand pour contenir

x des morceaux ¢

tous les pains, mettez au congélateur deu e

pate moulée avant I'érape de la derniére levée, Le lendemain,

achevez leur pn‘pm'dlilrn en partant de cette crape.

Pour 4 pains de 30 em de long

* 300 g de farine de ble blutee de type 65
60 of d"cau tidde

> fevirre fraiche




1 Dans un grand saladier, mélangez la farine blutée avee

40 ¢l d'eau tiede, la levure emiettée et le sel. Battez
énergiquement avec une cuillére en hois, Couvrez et laissez
tripler de volume i température ambiante (4 h environ),
Incorporez le reste de 1'ean, puis la farine ordinaire, [1r1i:__[m"r

par |1||i:_::|(-r_ en malaxant a la main, i‘lL\IiL:..L e gue la pate soit

lisse. Retournez celle-ci sur un plan de wravail farine et

|n'|:ri~;:-\ z-la 10 min,

") Laissez la pate lever 2 h environ dans un récipient couvert

 d'un hlm alimentaire huile, dans un endroit chaud

{26 °C). Elle doit au moins doubler de volume. Placez-la de

nouveau sur le plan de travail légerement laring, divisez-la en

T |'|.Jr'[:\- ",E |\'\ ¢l I"JI.LI‘.'!‘-I!" ({1} |I<\|.|.]‘.". [ ﬂi“l.'l‘"ll."" |".'|.|‘J‘l']

5 min, soudure au-dessous.

Y Prenee une boule de |:|:-lll.', retournes-la et .li?l.lij!wfﬂ.'f lix
cote lisse avee la paume de la main. Repliez les
extremites vers e contre, Prosses pour les souder, La |1.'|Ix

CVERJUE A Pres

in coussin allongé. Faites de méme avec les

autres boules. Laissez-les reposer sur le plan de travail. Fn

travaillant la |‘-.:;1|-, vours la rendrez s"l,\-.1ir||ir R‘-l:;-wr, clle
prendra beaucoup plus fac ilement la forme que vous désirez,

{ Posez un coussin de pite en face 3 vous, petits oités a
‘_i' droite et a g.ul:'hv de vous, eoné lisse au-dessous. Roules-
le vers vous en pressant la jointure avec les pouces, sur toute
sa longueur, pour former un cylindre serré. Pincez la jointure
ntre le pouce et le majeur pour la souder, Procédes de la

y

meme [agon pour les autres pains, Laissex reposer de 4 a

5 min, jointures vers le haut,

LES PAINS DE FRANCE

- Roulez les cvlindres de pate d’avant en arriere avec les
L'|r|igh allongés, Erivez les en les pressant délicatement,
sans les écraser. 8i l'un d'entre cux oppose une résistance,

passez a un autre, b ainsi de suite, jusqu'a ce que vous

obteniez des pains de 30 cm de long a la surface lisse et

Jllrlnlil:_:_l‘l'llt'. Fd.i'”l'l'! ||d.[IlI|.'[L?[In ou I:I'I(ll.llL':\ et IILI.L'L'I." ;L"\

pains, coté lisse dessous. Couvrez les récipients d'un film
alimentaire huilé et laissez FEPOSET Une derniere fois |w:'|<|.|:||1

3

1 h 30 environ a 26 °C. Si vous appuvez sur la surface des

pains avec un doigt fariné, elle ne dait pas se redresser
Pendant ce temps, faites chauffer le four au maximum, au

moins 230 “C, thermostatr 8.

/" Lademniére levée achevée, retournez les |-|.1in.~' sur une
\, [||.‘1qut' de cuisson graissée. Incisez-les avec un couteau
elfilé de 4 ou 5 entailles 1ii..|g4 males, }'I'.ﬂil.|l.ll.'.' des incisions

plus ou moins prolondes selon que la levée s'est poursuivie

plus ou moins longlemps (voir page 26). Glissez la plague
dans la partic supéricure du lour et pulvérises
immédiatement les pains d'cau (voir page 26). Renouvelez la
L bou e - Pt P
|Jll]\| risation au bout de 2 min, puis au bout de 5 min. Faites

cuire 20 min enviren : le fond des pains doit sonner creux.

™7 En suivant cette recette, vous obtenez des pains de 400 p
3 En haut : apres fa

L picee avant leur cuisson. A leur sortic du four, ils deivent
ernicre [eré

avoir perdu 12 % environ de leur humidite et peser 350 g

NETONS S Lne

Cette difference permet d apprécier leur degré de cuisson,

I}
¢ Cuisson

Laissez-les refroidir sur des grilles

pains s

Tigmes i




RECETTES I

En haut : une fa

Au-dessous ;

un pain

PAIN AUX NOIX

Dans les régions du Sud-Ouest, on fabriquait nagucre une

farine de chitaignes, a partir tle ||'.‘I“l‘;|l" on priparait une

sorte de p: worte, aujourd hui encore, le nom d

qui

« pain des bois »

La noix, bien qu’elle n'ait jamais permis de faire du pain,

Jure parmi les ingrédients de nombreuses recettes. Sa saveur

riche et relevée complete bien celle des cereales, ||||'i| 5 agisse
de ble ou de seigle. Et le pain aux noix, parfois sucre par la
présence de raisins secs, comme dans cette recette, forme un

mariage parfait avec les fromages affin

3

Ce pain complet est enrichi d'cewfs et de lait, Sa |1_'1':= doit
etre moelleuse car il a tendance a sécher. Rappelez-vous aussi

sains donnent de meilleurs résultats si on les

L

maintient, depuis le melange '1|»q|:'.l la derniére levee, a

temperature chaude,

Pour 2 pains ronds

* 450 g de farine compléte

|

& Cdje ae el

. ff"_n.lr de levure ,l'J.H'. ¢

Jait a 43 °C

25 ol de
. ] rr'I_Jln’.

v 120 4 de noix hachées

* 60 g de raisins secs légerement chauffés

* | @ Il"i':r.'.'r.l avee 2 ¢

il a '.IJ.'I||"|.' de lair, I|‘1.

ﬂ'lll 1CEF

hﬁl'l.l:l"l'? |.1 1.1r|!|l oL e .‘li ll.ll'l\ un ':"I'dllll red |ET|\'||1
chauffé. Creusez un puits au centre et émicttez-y la

levure. Arrasez avee le lait chaud et mélanges du bout des
£

doigts pour dissoudre la levure, en incorporant un peu de
farine. Battez I'ceuf et ajoutez-le au mélange. En vous servant
de la main comme " une !5L]|l'. ramencz peu a peu la larine
yite

vers le centre, en tournant et en melangeant, Lorsque la

s¢ détache des parois du recipient, retournez-la sur le plan de

travail farin¢ et pétrissez-la pendant 8 min,

) Abaissez la pate sur un ||inn de travail et parsemez-la des
« noix et des raising secs, Enfoncez-les dans la pite, puis roulez

celle-ci en boule. Placez-la dans un saladier et couvrez-la d'un

film alimentaire huile. Laissez-la lever dans un endroit chaud

(26 7C) e lant 1 h 30 environ : elle doit doubler de volume,

Ret rement tarine,

urnez la |.l.'s11.' sur le |-L1I| de travai

errascs ||I Illlu\\'llll'.'l'l AVeD |l' |1l_li|]L'_ el I"ﬂl"l.'l'_i\_l'f |.! ©n

2 parts iles. Roulez-les délicatement en boules, Posei-les

sur (I\'.‘\ |J|.I(|III.':\ f[\ CLISSOMN ¢ |I.'II..(|.'."- ct I‘.ulll'\.'.\ cb Couvree |'\"

d'un film alimentaire huilé. Laisser lever au chaud, entre 26 4

L]

'C, a I'abri des courants d'air. Faites chaulTer le [our a

220 °C, thermostar 7

Larsque les pains sont rrl'llt\, leur surface ne doit pas

remonter si vous la pressez avee un doigt farine.

es-les cuire au four

|ht|lgl'1 mnez-les avec le g ge et faj

35 min environ, en chang

ant la ‘IJI""Hiilll des ]1]-it|l|l"-'|'-'||'-‘ le

four @ mi-cuisson. Laissex refroidir sur de

arilles




LES PAINS DE FRAMCE

FOUGASSE 7

Aussi appelees fouaces, et focaccia en italicn, ces pains
tirent leur nom du mot latin focus, qui .\‘l;_’\]l“il' i« H’J.\.'L'I' .,
1z 2ont en effet mis & cuire sur la sole du four, une [ois les
braises tées, quand la température est trop clevee pour

qu'on puisse y cuire des pains classiques sans braler leur

cromte, [a Irrllg.!.-im' sert done, en quelque sorte, de test
au boulanger professionnel

Pour rentorcer son caractere, on utilise pour la
fermentation un morceau de pate mirie d'une fournée

prf‘rf~r|rnl:', et :1ui n'est pas neces

irement de la fougasse.

Pour 2 pains

= 225 g de pate mitrie de la fournée précédente
* 7 g de levure fraiche

» 25 of d’eau riéde

* 450 g de farine de bi¢ blutée de type 65

* | cuil. & café de sel

* | aeuf battu avec 2 cuil. a soupe de lait, pour glacer

l Mettez la |1.'1ll.- murie dans un gr.md recipient, emiettez-y
la levure et versez-v I'cau. Ecrasez la pite avec les doigts,
]u.\'c|;|‘.a I"abiention d'un |iL|uiL|l~ {"Emi.x. .\1{'[..1[1;['.! la farine et le
sel. Incorporez poignée par poignée au liguide, en battant
vigourcuserment, Malaxez pour former une ]’:JLL'. Jpuis ]:].u'v}‘.
celle-ci sur un plan de travail farine et pétrissez-la 6 min.
Laissez doubler de volume 4 26 °C dans un saladier couvert

d'un (lm alimentaire (1 h 30 environ),

_') Retournez la p.:m- sur le pl.m de travail ]l'-ggn"n'n!{‘nt farine,
L partagez-la en 2 morceaux et roulez les en boules
.-\];l.;'liew,--; ces dernieres avec la paume des mains et ramenez

les extrémités vers le centre, comme pour |1|5L'r une lettre en

trois, Soudez la jointure du tranchant de la main. Couvrez

d'un film alimentaire huile et laissez reposer 10 min,

) A laide d'un rouleau i pitisserie légerement farineg,

abaissez les morceaux de pate en rectangles de

25% 1Semet 1 om 1]‘ﬂ‘|mi.-:<t'l_lr environ. Si vous avez du
mal a abaisser la pate, n'insistez pas, laissez-la reposer un

moment avant de faire un nouvel essai.

Avied

¢ tranchant d’une .I.'|1.1|1|]v hu"ln”i:pw Ou un couteay

a patisserie, incisez chaque rectangle de pate de

4 entailles en diagonale, le plus profondément possible, sans

traverser enticrement |'épaisseur. Posez les fougasses sur de
grandes plaques de cuisson huilées, en les étirant ou en les
Lassant pour (lu'l:llt-s s'atla[)h'm au support. Pour leur g.!l"dt‘[‘
un coté improvisé, ne leur donnez pas une forme trop

|'n,-|::1ul1un',

™ Couvrez d'un film alimentaire huilé et laissez lever une

derniere fois pendant 30 3 40 min. Pendant ce temps,

faites chauffer le four a 230 °C, thermostat 8.

(' Badigeonnes les pains du glagage ct faites-les cuire au
£ :
) four pendant 20 min environ, en échangeant la position

des plaques a

CUISsONn, l.uraqm.- les 11-!1_9:.]:-‘.\&':- sont cuites,
leur fond doit sonner creux. Laissez-les relroidir sur une

Ql'ilt:'.

Arvec le tranchant o 'une
\I'l.u'fllh' |'||'|'I'd.rlll'||lll'l' Jl"
rert m.;f.'m de pate sont
meivee o entaille

i
presque touie leur

omales raversant
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PISTQLETS

Le professeur Calvel, le plus grand enseignant [rangais en

matiére de |mu|.1nurri1.- de ce sieele, considérait les |nis1=:|v|s

comme I'une des meilleures recettes de pain appartenant a

&

Pﬂnlll.]lil' llILll] o, [I'\ ont ILILIN vl !'['lf!il'l-' \'ll!’\.""f'“ a I‘{!,‘\:!'.“H

de la mecanisation et I'on voit encore ces |!i‘li1i'.‘i l'mu s,
lendues avee le manche d'une cuillére en bois ou le tranchant
de la main, che les boulangers soucicux de tradition.

Les pistolets ne se préparent pas, en principe, avee de la
farine complete ou rustique, mais avee une farine de ble
blutée de type 65 dexcellente qualite. On enrichit leur pite
avec du lait en poudre, qui donne du moclleux i la mie et de

extrait de maly, qui dynamise la levure et forme une crofite

couleur de bronze. L'extrait de malt se trouve dans les

magasins biologiques et diététiques,

Pour 16 pistolets

* 30 ¢l d'ean

* | cuil. a soupe de lait en poudre

* I cuil. a café d'extrait de mal

¢ 10 g de levure fraiche

* 500 g de farine de blé blutee de type 65
* | cuil. a café de sel

* farine de seigle ou de riz pour poudrer

1 Mélangez 'cau, le lait en poudre, I'extrait de malt et la
levure. Tamisez la farine ot le sel dans un saladier, puis
creusey un puits au centre. Versez-y le mélange précédent et
amalgamez en pite. Retournez celle-ci sur un plan de travail
legerement fariné et pétrissez-la 8 min. La pite doit étre lisse
et ne coller ni au plan de travail ni aux mains, Mettee-la dans
un saladier, couvrez-la d"un film alimentaire et laissez reposer
3 h a température ambiante (21 °C). Placez de nouveau la
pate sur le plan de travail et écrasez-la avec le poing. Laisser-

la lever & nouveau pendant 1 b au mains.

) Remettez la pate sur le plan de travail. Divisez-la en

4w 16 morceaux. Roulez-les en houlettes compactes, en

pressant avec la paume de la main et en imprimant des
mouvements circulaires. Diminuez progressivement la
pression en formant une coupe avee la paume de la main,

les doigts et le pouce. Dés que les boulettes sont bien rondes,

X

laissez-les reposer 5 min sous un linge.

3 Fendez les boules de !:éh‘ le |l|us |1r|||imc|f-lm'l:l! FHl'in-il‘rll'_

sans detacher les moitics, avee le manche o 'une cuillére

en bois poudre de farine de seigle ou de riz. Laissez reposer

de nouveau.

:I Prenez les petits pains I'un apres 'autre entre les doigts

et les pouces et etirez-les de 3 a 5 cm dans le sens de la

longueur. Posez-les sur une plague de cuisson chaude, huilée.
Couvrez-les d'un film alimentaire et laissez-les doubler de
volume au chaud (26 °C). Pendant ce temps, faites chauffer

le four a 230 °C, thermaostat 8,

[ Faites cuire les pistolets 15 min environ dans la partie
superieure du four, en pulverisant de 1'eau sur les parois
pendant les trois premiéres minutes de cuisson, Laissez

refroidir sur une grille.
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iles, le

incisions,
n tranchane fusqu'’a | em

ie fan
.r1|,|l.|.|l

PAIN POLKA .

Ce pain rustique presente une crolte epaisse si prolondement

entaillée avant la cuisson fque I'on peut en détacher des

morceaux avec les doigts plus aiscment que le découper en

tranches. On le prepare avec de la pate fermentée d'unc

lournoee J!I'-\'\ (4 '.ll.‘.'l'.l.'k COMNSeryees ¢y |'['|tl||'| ement au

refrigérateur. Mais i

=5l 'I‘L'l”-l:'!fl.' FIII'..\ '«h'lll)]l.' ‘I"

confectionner un pain la veille, dont vous garderez un

MoOrceatl '.| -‘l' '|?l'llll' VOTRe ITTIiI'. "IIrIlC.'L

Pour | gros pain

* 375 g de pate fermentee

* 5 q de levure |

* 30-35 ol d'eau a 26 :){-

* 50 a de farine de bi¢ blugd

) .3 ] de sel

1 Mettez la pite fermentée dans un saladier, émierter-v la
levure et versez-y 'eau. Ecrasez le melange du bout des
doigts, jusqu'a ce que vous abtenicz un |i|,|L|it|r |:-|'|.\i,\ avec de

petits grumeaux. Ajoute ensuite la farine et le sel tan
&

s,
poignée par poignée, sans cesser de malaxer vigourcusement
a la main, itmlu'd ce que toute la larine soit InCorporee.
Placez alors la pite sur un plan de travail fariné et pétrissez-la
energiquement pendant 8 min, Mettez-la dans un saladier,

G'”l.l\-rl‘t’-]-l d-l”l iilll! .lllll]!'llillirl' I!'Il!l'!l.l (M} |.i|.‘i'\'!'?' ||l [|[Ill]3|i'r ﬂlt'

volume (2 h environ) dans un endroit chaud (24 °C)

Retournez la pate sur le plan de travail legérement faring,

et ]::'l'lL\r:’-u n 375 g et réserves pour un prrn'h.qin |&:1ip1

polka. Faites retomber la pate avee le poing et roules-la en

lll-llll', ].]I.\'F‘.lr.-:"/-La Sur unc [1'.1('1“- de cuisson chaude et

huilée. couvrez-la d'un ilm alimentaire huilé et laisser lever a

I'abri des courants d'air, a 26 °C environ, jusqu’a ce que

pain double de volume (1 h 30 environ).

Faites chauller le four 3 230 °C, thermostat 8. Farines le
! dessus du pain et aplatissez-le délicatement, mais
lermi ment, aved IL"; mains FJ“HT rl"(ll“]'ﬁ' 50N \"Ek“‘-"l.'ur' a |:||'|.:?C

doigts environ, Entaillez-le ensuite avec un grand couteau trés

effile en formant un quadrillage serré. Les incisions doivent
=
arriver 4 1 em enviran du fond du pain. Laissez reposer

20 min

{ FEaites cuire le pain au four de 25 a 30 min, en v

!PIJ'\'K'TI‘i.‘II'I[ I{!' Ilc‘.'ll'l EI.I'II\; ou i

is fois au cours des cing

premicres minutes. Laissez refroidir sur une grille
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PAIN D’EPICE

Dans route 1" Furope du Nord, la célébration des fétes s'est
toujours accompagnée de biscuits ou de pains aux épices.
(,‘Iuaquu ville possc‘:clc s propre recette, distincte des autres
par les lormes et les ingredients employés,

Aux Pavs-Bas, en Allemagne ¢t en Angleterre, on

rencontre encore des spécialistes de pai
f

s au gingembre, mais

la spécialité francaise est différente, avec son parfum de
mélé a 'amertume des zestes et au piquant des épices,

Le pain d'épice provient sans doute, a I'origine, des
régions du Nord et de I'Est. Selon les cités, il connait des
variantes p.lrliculi{*rc.-:. Dans certains cas, ¢'est un pain lourd
qui contient des fruits confits et des amandes effilées, mais le
pain présenté ici offre une texture plus homogéne, méme <"l
dégage 4 la cuisson des parfums corscs. Nous avons choisi de
le réaliser avec de la farine campliéte, qui lui donne une

texture légérement sabléc.

Pour 1 pain

* 25 ol de miel liquide non chauffé
2254 d'cj&rine de seigle compléte

* 30 g de suere en poudre blanc

* 1/2 cuil. a café de levure chimigue

* | /4 cuil. a café de bicarbonate de soude
* 30 g de poudre d"amande

* 2 morceaux de gingembre

* 2 cuil. a café de graines de fenouil

* 1/2 cuil. & café de cannelle en poudre
* 12 clous de girofle, moulus

* le zeste rdpé de 1/2 orange

* le zeste rapé de 172 citron

* un peu de lait et de sucre cuits en sirop pour glacer

] Mettez la farine dans un saladier et versez-y le miel
liquide. Mélangez avec une cuillere en bois, Couvrez et

laissez reposer 1 h pour que le seigle absorbe le miel.

2 Faites chauffer le four a 180 °C, thermostat 4. Ajoutez le
reste des ingrf‘ilicms dans le saladier, a I'exception du
glacage. Melangez vigoureusement pour former une pate

homogene et collante. Déposez-la sur le plan de travail et

p{»l_rissw.la de 5 a 10 min, en vous passant les mains sous

I'eau a plusicurs reprises.

) Versez la pite dans un moule rectangulaire o'une

-/ contenance de 1 kg, largement graiss¢ ou a revétement
antiadhésil, Tassez pour bien emplir jusque dans les coins,
avee les mains mouillées ou & 'aide d'une spatule en plastique

plongée dans de I'eau.

Faites cuire le pain a mi-hauteur du four pendant 35 min
4 environ : une aiguille plongée au centre doit en ressortir
propre et séche. Apres la cuisson, le pain presente souvent
des craquelures dont il n'y a pas lieu de s'inquiéter.
Badigeannez-le de glagage et glissez-le au four de 12 2 min,

afin de solidifier ce glagage.

Laissez le pain reposer quelques minutes dans son moule,
j puis démoulez-le sur une grille. Le pain d'épice se
conserve tres bien. Dans la mesure ou il est a base de scigle,
mieux vaut le laisser reposer 1 ou 2 jours avant de le couper

en tranches fines et de le servir avee du beurre.

Variante : Bien que la recette traditionnelle wtilise
de la farine de .\'!_‘ig_]t:. VOus pouvez la remplacer par
de la farine de blé, Dans ce cas, vous pouvez servir

le pain dés qu'il est froid.



PAIN DE MIE

Ce pain ou la mie domine trés largement fu

a 'origine cangu
pour n'[mmfr(‘ a la demande des touristes l'|l'[l.:|.h|:|it|ud.'l-' )
americains qui n’appreciaient pas la crolite des pains frangais,
Pﬂ\ FIU"\ fl”'.' |{"|.|.|- I'“\ti\.ill.' ou Il'LII SAVULL IJI'lJIL\"'lL-l'l'. {.-L'LI
remonte au debut de ce siecle, Les Frangais sont aujourd hui
les prenmiers i .];:pl'(‘rh'l ce |}.li|l pour preparer de délicats
sandwiches et canapes.

Pour obtenir une crotite aussi fine et tendre que possible,
an fait cuire le pain dans un recipient couvert, selon une
methode cpalement employee en Ecosse et en Angleterre,
Pour eviter les [rais o 'un moule \Fh'('i.ll, utilisey un moule A
pain ordinaire recouvert de papier sulfurisé graissé et posez
sur le tout un |!¢\||i-i e 2 k;. Vous pouver |'~g.1|(-111|,~:1l vous
servir d'un moule a pudding, si par hasard vous en avez un

dans un placard.

Pour | pain

* 450 g de farine d blurée de type 65
e /2 cuil. a .:Jfr' de sel
* 15 g de levare fraiche
e /2 cuil a |'|.Jf-'. d'extrair de malt

* 30 ¢l de lair chaud

*30g de beurre

Tamisez la larine et le sel dans un saladier et creusez un
puits au centre Emicttez-v la levure, ajoutez v I extrait

de malt et le lait, puis le beurre coupe en fines lamelles.

Mélanger le contenu du puits du bout des doipts pour

dissoudre la levure, ]mi-. ing OrporeE pen a peu la farine.

||'J'\'-'Ii”|."'.‘ Ll :I-:lll' |ll'\'(.|l|.|.] e 1'“'{“[' S0 ||l.'|.H]Il' lll'h Il.il'l]lh llil

recipient. Déposez-la sur un plan de travail faring et

|u"tl'!\\uz la 8 min. Laissez la pate reposer 2 h 30 environ dans
un saladier couvert d'un film alimentaire, a température
ambiante (21 °C). Ecrasez-la ensuite avee le puing ct laissez

la lever encore 1 h.

) Retournez la pflll.- sur le i'r].lll de travail l.'lt' srement laring.,
4= ct roulee-la en boule. Couvrez-la d'un linge et laissez-la
reposcr 5 min. ."\|!|.!1i.\$4'z alors la boule avee les mains, Puis
roulez-la ¢n un cylindre pouvant s'adapter a un moule de
33 em de |t:-l1_y1, 10 ¢m de I"'-P-'_ et 9 em de hauteur. Graissez

largement ce dernier £'il n'a pas de revétement antiadhésif

La !r.'lh' doit l-n||:|i1' un tiers environ du moule. Laissez-la

ever, couverte d'un film alimentaire huile, jusqu'a ce

gu’elle atteigne les trois quarts de la hauteur. Pendant ce

temps, faites chaufler le four a 220 °C, thermostat 7

}. Couvrez avec du papier sullurisé, ajoutez un poids de
12 kg et g]iswr aussitor au lour, Faites cuire 20 min.

Ketirez |]1|iL|~i et papier, puis poursuivez la cuisson 15 min,

Meme si fa croute n'est pas dure, le pain doit sonner creux.

Laissez-le refroidir sur une grille.

Note : si vous ne tenez pas spécialement aux tranches carrées,

moules si!|a|1|L ment la pate en forme de pain, puis

|3-\1l.!igt'r=nl1t'.‘ la ' ceuf battu et faites-la cuire comme

En haut :

\I.Ill'i !.l recete IIHI'H'I.!JI.'.

Au-dessous : pain d'épice

utif e mie






LES PAINGS
PPTTALIE

I'¢époque ou Rome dominait le monde, la

Sicile faisait office de grenier de I'Empire.

A «Du pain et des jeux » suftisaient au honheur
des foules ct les empereurs veillaient a ce qu'il s’agisse de
bon pain de froment, non de pain d’n:-g(- comme on en
donnait aux esclaves et aux prisonniers. L'ltalie n'a jamais
interrompu son histoire d’amour avec le pain, bien qu‘t-llv
ait souffert de I'industrialisation et de la production de
masse. Aujourd hui, les [mnluil.\' régionaux sont de nouveau
a la mode et la bcu.l];mgoric de qualilﬁ' I'I_‘FJ!'(_'I'M] ses droits.

Pour tout le monde, si un ing]'("{iiunl caractérise
idéalement le pain italien, ¢ est bien 'huile d'olive.

Elle n'entre pas dans la cq;mpnsilinn des [min- industriels,
mais enrichit et attendrit la mie de la focaccia et de la
ciabatta, deux des réussites de la boulangeric italienne
contemporaine,

On appreécie aussi les pains italiens pour leur simplicite
rustique : la texture acree et clastique des pane pllgli:‘ﬁ;:, la
densite du pain de m'iglu des montagnes du Nord, du cote
de Balzano {(ou le ble ne pousse pas facilement), ou la saveur
intense du pain aux olives des plantations proches de la
mer Ligurienne, prés de Génes. Enfin, qui n'a pas grignoté

avec plaisir quclqucs grissini en attendant son repas ?

Dans le ser rtant du milieu

des aiguilles d'une montre, en p

de seigle &'lealie du Nerd, pain de Towane san

|'4‘.r. I"‘{'Irf\' IE'J.'J'I€ aux '::Il."i.'.l. pam I-r\' Compgie.

focaccia, gressini, p
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Poutr égaliser lex bords,
lg pite est faponnée en
une forme oblongue de
0% 15 em, & Patde
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les mains farinées.

PAIN

CIABATTA

la ]).;11:- et la méthade utilisées pour ce |'n.|1'r| viennent du nord
de 1'ltalie, plus précisement des environs de la ville de Come,
sur la rive du grand lac alpin. Le voyage qu'il represente sur
le plan de Iesprit et des procedes technologiques depasse
sarement la distance en kilométres :Iu'il a parcourue pour
arriver dans nos pays. Les Britanniques |"apprecient tout
particulierement pour sa mie que Phuile d’olive transtorme
©n gil:‘.m L ]mllr sa - crotte tendre er save TENse,

Ce n’est pas un pain facile a confectionner chez soi, en
raison, d'une part, de la nature de nos tours domestiques,
o autre part de I’ effort et de 'habileté de |‘-rnf1:.lis.innlu'i fue
nécessitent sa pate mouillée, difficile a travailler.

Le ciabatta proveque une envie presque irresistible d'y

ajouter plus de faring, alors que fa nature du pain en serait

altérée. Le wetrissage de la |!.§tl' s"effectue non sur le |\|.‘m de

travail mais dans un saladier, ce qui permet de résister a la
tentation. Malheurcusement, les différentes farines réclamant
des {1ll.mtin"'s d'eau différentes, aucune recette nie peut etre

vraiment préci-je. Pourtant, si tente que Yous sovez de

madifier celle que nous vous dennons, suivez-la
serupuleusement,

La farine dont nous nous servons est une farine boulangere
de tvpe 65 de tres bonne qualité, les farines de type 55 érant
plutd destinées aux usages culinaires habituels.

Ln pain ciabatta prépare suivant cette recette a des
chances d'étre meilleur qu'un pain vendu dans le commerce
dans la mesure ou il se fait & partir de biga, levain italien que
I'on fait mbrir une dowzaine d’heures au moins. Lhuile
d'olive jone egalement un réle important : ¢lle doit étre tres

fraiche, legere et fruitce.

Pour I pain
* 225 g de biga (voir la recette page 17)
* 15 g de levure fraiche

* 20 ¢l d'eaur chaude

* 300 g de farine de bié blutce de type 63
* | cuil. a café de sel

* 2 cuil. 4 cafe de lait en poudre

v | cuil.a soupe d"huile d"olive extra- lerge

1 Mettez le biga dans un grand récipient. Emicttez-y la
levure. Ajoutez I'cau et melangez pour former un liquide

Cpais, en écrasant la pate avec les doigis. Mclangez la farine

avec le sel et le lait en poudre. Incorporez le mélange au
liquide, poignee par poignee, en travaillant sans cesse avee

vigueur.
-

Lorsque le mélange est entierement incorpard, ajouter
ies I'huile d’olive; Continuez 3 malaxer par larges
mouvements circulaires de la main en coupe, en soulevant la

pate et en I'étirant & chacun de ces mouvements,

3 Méme si elle reste :il'lﬂ'mpi‘i' tout le temps que vous la
-/ travaillez, la farine ahsorbe peu a peu 'humidite et

ert de plus en plus la consistance d’une pite ordinaire.




ITansformez ensuite vos MOUVEMents pour arriver a une
sorte de petrissage roulez la pate pour la ramener vers
le centre, puis enfoncez-y vigourcusement le poing. Pour le

melange et le ||.-||i\~.\|g. s prevovez ur millier de

mouvements, el \llll.-f'r.l\'.' ||...I.'\I." ||' WU reposer vos mains

Déposez la pate dans un s adier, convrez-la d un hlm

i

alimentaire et laissez-la lever 2 h 30 environ dans ur

endroit chaud (26 C). Elle doit '_-_l'-r|'!|"' de facon

rable, mais garder une consistance qui vous dissuadera

de la mettre en forme sur le plan de travail

our la cuisson, le plus simple est d"utiliser une plague
de cuisson avee des bords, chaullée et largement farinée
Verser la |'|'|.!. au centre, puis, a l'aide d'une spatule larg:

o des mains larinees, ctalez-la en forme -"-1:-|'.;_'_||| il

i x 13 cm environ.

7 Poudrez la surface du pain de faring, couvrez d'un him

alimentaire huil¢ et laissez lever une derniere fois a 26 °C

o ndant 45 min environ, alin qus la EJ.':L- il mnfle et &"érale,
Pendant ce termps, laites chauller le four a 230 °C,

thermaostar 8

) Faites cuire le pain 20 su 25 min a mi-hauteur du four

4 I.'|!¥‘-I Z-1¢ reln U SUr ung '_"II“\'.
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PAIN

FOCACCIA

Bien que la ]'Ji!'."'l. snit le Imachlil cle |:}|1LI|nngrl'i{' italienne le

feuse rivale,

plus apprecie, la focaccia représente une st
Toutes deux etaient a I'origine mises a cuire sur la sole du
four avant la cuisson des PTOs |_1.|i|:=:, Vous trouvercs la recette

de la version [rangaise de la focaccia, la lougasse, I

Elle était jadis le « hors-d’aeuvre » du boulanger. 1l la
_ghr-.\.liL, aussitot les braises retirées, dans le four ou elle cuisait

rapidement. Pendant ce temps, la température de ce dernier

se stabilisait sufhisamment pour permettre d'y cuire les gros
! £
nains pendant | ou 2 h, sans risque de les faire briler.
|
Autrefois, les pains étaient souvent grillés, ce qui
g

L\Jrrl':\pumhil au goiit de certains qui demandaient au

hnlll.mgvr de |1]JL'L':' leur pain au bord du four, a I'endroit le

plus chaud, de fagon a obtenir une crodte bien brune.

Pour 2 pains

* 30 g de levure fraiche

* 30 of d"eaur chaude

* & ¢l de vin blanc

* 600 g de farine de blé bl

P ne %
de type 65
* 2 cuil a f.'._l.ﬁ,: de sel

* 2 cuil. d soupe d'huile d'olive extra-vierge

* gros sel et huile d'olive extra-

erge pour badigeanner

1 Deélayez la levure dans I'eau et le vin blanc, Melangez la
farine et le sel dans un grand saladier. Creusez un puits au

centre et versez-y la levure déelayce. Malaxez vigourcusement

jusqu’a ce que la pate se detache des bords du recipient.

Incorparez-y I'huile sans cesser de mélanger.

Retournez la pate sur un plan de travail fariné et

Jlt'll'i.\i.\l'i-].l 10 min. La !1;').11,' est collante @ détachez-1a

I':'L"ql.lL'mrm'lll de vos mains avec une rarr.'mllt‘ monillée,
Ajoutez le moins de farine possible pendant le travail de la
pite. Metrez celle-ci dans un saladier, couvrez-la d’un film
alimentaire huilé et laissez-la doubler de volume (1 h-1 h 30)

dans un endroit chaud (26 °C)

% H\L“.Ulll'l‘.l.'r‘ 4 nouveéau i..J. IJdl.-'.L' sur I\‘ rll.'l.[] (I\' Lray .iil

4 légérement faring, divisce-la en deux et roulez en boules,

Aplatissez-les, puis dtalez-les, avec le plat de la main, en
I |

disques de 25 em de diamétre environ, Si la pite résiste,
laisses-la reposer quelques minutes sous un film alimentaire
huilé. []li'-pnw:r‘ les cii.-;u||n'~: dans des moules a l'»-i'.uas'

|-'|r;g<‘mrn'- ATalsscs.

Recouvrez d'un hlm alimentaire huilé et lassez lever

30 min dans un endroit chaud (26 “C). Retirer le flm,
puis enfonces les doigts dans les disques de pite, presque
ill\'apl'n leur base (voir |'r|".m=| ci-dessous), Couvrez avec le Alm
huilé et laissez reposer 2 h an maximum. Pendant ce temps,

faites chauffer le four a 230 °C, thermostat 8.

™ Parsemez la surface des pains de gros sel. Versez de

I’huile dans les creux. Faites cuire au four 20 ou 25 min,

en y pulvérisant de I'eau trois fois au cours des cing

premieres minutes de cuisson, 5i vous utilisez deux plagues

de cuisson, alternez leur |nu.~.i'liur| a mi-cuisson. A la sortic du

fovar, |

se refroidir sur une grille.







50 RECETTES

Pour la faire re
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DE

PAIN

PAINDE CAMPAGNE

Pan pugliese

Ce savoureux pain de campagne provient des Pouilles, région

du « talon » de la botte italienne, 1l tive son moelleux de
I'huile d'olive, son aréme du biga et possede une croiite
J."p:li.\'*;c_ Les femmes de fermiers avaient coutume de
I"apporter a cuire chez le boulanger du village enveloppé dans

un panier tapisse d'un linge oi il subissait une manipulation

délicate avant d'étre mis au four, $’agissant d’un pain mou, il
£

est |.l|iJ..\ i udent soit de le démouler avec [}rl'l'ﬁu[i!.lll du

panier de levée, soit de le faire lever directement sur une

|:|J.u|1u' de cuisson chaude et huilée, Dans ce dernier cas,

il s’¢talera de fagon spectaculaire ot sa dernicre levee devra
étre protégée au maximum des courants d’air et des écarts
de température, mais le résultat final n'en sera pas maoins

un vrai diélice,

Pour [ gros pain

* 200 g de biga (voir la recette page 17)
* 30 of d’eau tiede

* 15 g de levure fraiche

* 2 cuil. a cafe de sel

* 2 cuil. a soupe d’huile d'olive

* 500 g de farine de blé de type 80 ou 250 g de farine

ordinaire de type 55 et 250 g de farine de blé compléte

1 Mélanges le biga, I'eau, la levure ot le sel dans un
saladier. Faites dissoudre le biga en I'éerasant avec les
doigts. Ajoutez 'huile d’olive, puis progressivement la farine,
en battant sans cesse, pour obtenir une p.'m' ASS07 :'*].'miquu;,

Retournez-la sur un plan de travail fariné. Pétrissez 10 min :

la |1le:: d’abord trés molle devient piu\' ferme a mesure que
vous la travaillez. Placez-la dans un saladier, couvrez-la d'un
fhlm alimentaire et laissez lever dans un endroit chaud

(24 n(.‘)_ |'usr|u’.a ce fllllt"”l‘ Iripli' presque de volume

(2 h environ).

2 Retournez de nouveau la i};[L' sur le |1|.m de travail

lépérement faring, faites-la retomber avec le poing et

roulez-la en boule. Pour la dernitre levée, posez-la a envers
dans un panier tapisse d'un ||t1_|_[L' farine ou a I'endroir sur la
]J|attm' de cuisson chaullée et huilée. Couvrez d'un ilm
alimentaire huilé et laissez doubler de valume (1 h-1 h 30).

e four a 230 °C,

Pendant oe temps, faites chauffer
thermostat 8. Posez au fond un grand p!:u a rotir ou une

lechefrite.

3 Farinez légérement le pain et, si vous ne soubaitez pas

qu'il se craguelle spontanément a la cuisson, entaillez-le
d'incisions en quadrillage. Glissez-le dans le four et versez un
peu d'eau dans le plat ou la kechefrite chauds, en veillant & ce
qu'elle ne se transforme pas aussitdt en vapeur britlante. Si la
derniére levie s'est faite dans un panier, prévoyez de placer

la plaque de cuisson au four pendant qu'il chauffe. Faites-y

délicatement glisser le pain.

Faites cuire le pain dans la partic supéricure du four
4 pendant 30 4 40 min. Si votre four chauffe trés fort,
reduisez sa température a 220 °C, thermostat 7, au bout de
20 min de cuisson pour eviter de faire Im’:lz:r la cronite. Le
pain est cuit il sonne creux lorsqu’on le frappe legerement.

Laissez-le refroidir sur une grille.






: |I‘.'u'l'\
pains auy ol fres

A droite : pain de
! Nord

PAIN AUX OLIVES

La popularité de ce pain dépasse aujourd hui les régions de

pre luction des olives. 1l Faut dire fue sa saveur It vigue

bement les chaudes soirées mediterranéennes.

Pour 1 pain ou 6 petits pains

;]11 u? -|rr' farine lfls' .'l'llcL .'l'lll.'!l'l' l.'ll' I J"t' lr‘ b ]

[/ 2 cuil. d café de sel

* 15 g de levure fraiche

s[5 ¢l d'eau tidde

_} [ IHII. o ‘-:'LJ|['I.' C!..Jllll."L' ..'IrL?JllI\.'

* [ 75 g d'olives (noires, ou vertes et noires & parts ég
] :

ez la farine et le sel dans un saladier. Creusez un

1 Melan
||ui‘.- au centre et emiettez-v la levure. Ajonites I"eau et

melangez avec les doigts, jusqu’a 'ebrention d’une créme

Versez 'huile d'olive et malaxez en incorporant peu i peu la
farine. Procédez d'un geste vigourcux pour hnalement arrives

a une sorte de |h'l|'.:~‘uL_§_‘\'.' s ramenez la pate vers le centre,

(llul"_ "‘_'_[':-Ii' CIrculanre, aved |.'. mamcn l‘llll:‘l'. E.‘!I"?\ enloncez .\

e L Ins Ce

iuement le pouce. Renouvelez ce
Mouvement, puis couvrez la |'1;‘|1|- et laissez-la reposer 15 mi
5 ) Pendant o temps, denovautez et hachez les olives,

/
L Parsemez-en la pate et malaxez dans le saladier.

Retournez la pate sur un FT...H] de travail, fruLs |1\"Iri~c.-rr- F!

pour bien repartir les olives. Diéposez la pate dans un

¢ et laissez doubler

wdier, couvrer d'un film alimentaire hui

le volume (1 h 30) dans un endroit chaud (24 C)

) Retournez de nouveau la [1.]'-1' sur le pi.m de travail

rement et

tes-la retomhber 1é

rond of

fagonne en pain unigue ovale) ou en 6 petits
pains, directement sur la 'i.tl.ulur de cuisson chaullée et huilée

Pour obtenir un ovale, aplatissez la pate en cerc le, 1'.:]1||L"f en

deux pour former une demi lune, soudez les | . puis
roulez vers vous, a partir du centre, en pingant la soudure

avee le tranchant des mains 3 chaque tour. Le rouleau acheve,

pincez la jointure pour la souder. Roulez enfin delicatement

la ite sous la paume des mains pour oaliser sa forme

= huilé et laissez lever 4 26 °C

I Couvrez de hlm wnti
I pendant 1 h 30 environ. Pendant ce temps, faites chaulfer
I
le four a 220 °C, thermostat 7. Badigeonnez le pain o "huile

d'olive et, si vous faites un seul 'iwain, pratiques 3 incisions

nales, Faites cuire au [o

dia 35 ou 40 min pour un gros

pain, 15 min pour les petits Laissez refroidir sur une grille.



LES PAINS D'ITALIE

PAIN DE SEKGLE DA LIEDE NORD

Dans les montagnes du nord de Plalic, le blé v poussant
aussi mal que dans les autres hautes terres d'Europe, on a

consomme pendant des siecles des pains a base d’autres

ciréales — du seigle, particulierement. Dans les régions
autrefois soumises 3 l'influence de 1" Autriche et de

I'Allemagne, comme le Tyrol italien, les traditions

boulangéres rappellent celles d'Europe centrale,

Cette recette, mél.:mge de farine de seiglu et de blé, Iigu:'e
dans un livre de Caral Field, Le Boulanger italien. Prepare avec
de la levure et nen avee du levain, le pain acguiert de la
légérete grace au gluten du blé. 11 se prépare a partir de biga

qui lui confére sa saveur dé licate.

Pour | gros pain

* 175 g de biga (voir la recette page 17)

* [5 g de levure fraiche

* 35 ol d"cau chaude

* 450 g de farine de seigle compléce

* 225 g de farine de blé ordinaire de type 55
* 1 cuil. a café de sel

* 2 cuil. a café de graines de carvi éerasees

Mettez le biga dans un saladier et ¢miettez-y la levure.

Deélayee dans I'eau en corasant le biga entre les doigts.

2 Melangez les larines, le sel et le carvi. Incorporez-les peu

i peu au contenu du saladier, en malaxant sans cesse pour

former une pite. Retournee-la sur un plan de travail fariné et
I f

petrissez-la 10 min. 5i elle est rop seche, ajoutez un peu

d'cau chaude ou travaillez en vous mouillant regulicrement

les mains. Nettoyee-les souvent, ainsi que le plan de travail,

car la pite au seigle est collante,

3 Diéposes la pate dans un saladier, couvrez d'un film
alimentaire huilé et laisser doubler de volume

{2 h environ) dans un endroit chaud (29 °C).

Retournes la pite sur le plan de travail légérement faring

et faites-la retomber avec le poing. Roulez-la en boule,
aplatissez-la en disque avee la main, puis rameney les bords
droit et gauche vers le centre, bord 4 bord. Roulez ce

rectangle en long cylindre. Pincez la jointure pour la souder.

5 Mettez la pate dans un panier farine, soudure vers le
haut, ou posez-la, soudure vers le bas, sur une plaque de
cuisson chaullée ot huilée. Couvrer d'un hilm alimentaire.
Laissez lever de 1 ha 1 h 30 dans un endroit chaud (29 °C).
Pendant ce temps, faites chauffer le four 3 230 °C,

thermostat 8.

6 Piguez la ligne médiane du pain quatre ou cing fois avec

une aiguille pour permettre au pain de gonfler, 5i la

dernicre levéee s'est faite dans un panier, prévovez de placer

une plaque de cuisson huilée dans le four an moment de le

faire chauffer. Au moment de la cuisson, faites-y glisser le

pain en le retournant.

7 Faites cuire le pain ]:rm!;mt 20 min, en le pulvérisant

d'eau trois fois au cours des cing premicres minutes.

Réduises ensuite la température a 200 °C, thermostat 6 et

faites encore cuire 20 ou 30 min, Qnand & dessous du pain

sonne creux, laissez-le refroidir sur une grille,



bien fa m

fotife fa pasil
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PAIN

PAIN DE TOSCANE SANSISEL

Ce pain extrémement populaire constitue un paradoxe, si l'on
songe que la plupart des recettes conseillent d'ajouter une
|Ji|:~'(—-- de sel pour renforcer la saveur des preparations, Un
pain sans un grain de sel est comme muet, méme si le cas se
pre sluisait souvent & ]'|'|1nc|u|' ou cet ingrédient posait des
problémes de transport et ou il faisait I'objet de lourdes taxes.

ent ]1' E?.I'il'. .I!!"‘I.I.I'\ L }l) \-I.Ii el I.ll..'l.' ‘.l'lll

nEas trouy

el de la farine.

masquait le gotit nat
Le sel a siirement son utilitd, en particulier pour les pains a

la levure. Rien |]||'i| puisse nuire aux levures, et méme, au-dela

d'une certaine quantite, les tuer, il rend la pate plus ferme et

rLl.tliqm' alors que la levure amollit la farine

Le pain de Toscane sans sel & happe a la fadleur en

accompagnant les aliments salés, comme les jambons [umes,

les =alami= ou les anchois, Avec sa texture acree et son

caractere rustique, il est anssi pr esentable que délicienx.
Pour ce pain, prepares la |'|.:I'||' fermentée la veille de la

cuisson,

Pour | pain

Pate fermentée
¢ 20 cf d’eau bouillante

* 120 g de farine de bl¢ blutée de ype 65

Pate

1 chaude
* 15 g de levure fraiche

0 .l:’-rl- I-’.[I”J.'l" u'l4' ﬂ'.[f‘f' 05

1 I.‘I'I.'I'I'.II'I'{ |.I |I..I.'|i fermentee : mo l..l.[l;ll £ |I§'+'I.|.| |'UI.L]“|HL1.‘.' ot

L la farine dans un saladier. Laissez reposer toute la nuit.

Le lendemain, prepares la pite : versez |'eau chaude dans

la }l.'m lermentée, cmiettez ¥ la levure et |111'-|.mel\u
soigneusement, Incorporez la farine, amalgamez rapidement,
puis petrisse? energiquement dans le saladier pendant 5 min,
en vous ringant souvent les mains. Couvrer d'un film
alimentaire et laisser reposer dans un endroit chaud (26 °C),

s de volume.

jusqu’a ce que la pate ait doul

Retournes la pate sur un ]ll.ul de travail largement farine.

H'JIIE"/ IJ r.ll'-]iil'l'l'.l'l'll on ‘JleIIﬂ'. |'II.]I:\ |J‘J.\-L'J'|.I SUr unc

|'.|.1|!|1-- cuisson carree de 30 em de coté génereusement
farince, jointure vers le haut, Couvrez d"un tilm alimentaire

'Ill“l'. I ALESCT I|I' nouvean I{lllll‘ll'i' III' \Elll!'lnl.'.

Pendant ce temps, huilez et faites ¢ hautler une |.'-|uql<'r de

¥ CLISSO0M |d1|'|1llt|1ll' Poses-la délicatement sur le i lewe

de facon a aplatir, [puis retournez I"ensemble ; la face lisse et
; [
larince se trouve a présent au-dessus. Laissez reposer 20 min,

Faites chauffer le four 4 220 *C, thermostat 7

Incisez la surface du pain ou laissez-le L.".|1|||.'|L':'
naturellement & la cuisson. Faites cuire 35 min environ

pour abtenir un pain doré. Laissez refroidir sur une grille.







30 RECETTES DE PAIN

GRESSINS

Grissini

Les gressins faits a la maison font honte aux produits

industriels tant ils ont de godt. Avant le repas, ils constituent
un plaisir rare pour les doigts autant que pour le palais,
« lls rendent plaisant un bruit fait avec les dents », commenta
un écrivain du Xix* siecle lorsqu'il les découvrit dans le

Piémont, leur J'L"g'mn d'muginv.

Pour 15 gressins
* 15 g de levure fraiche
* 25 cl d’eau tiéde

.4

* 3 cuil, a soupe d"huile d'olive

* graines de sesame ou de pavat pour décorer (facultatif)
4 f F L 1]

Ci-dessus : ler moncecux o

lengs hagonnets. [ls sont ensuite places sur une plague de cuisson |i|¢i.fﬂiﬁ'

et graissée.

1 Délayez la levare dans I'eau. Mélangez la farine et le sel

II.'I]'I..\ un ET.’"N! :\':!.l‘](;'il'r er Creusez un PL]i'l.\' au centre.,

Versez-y la levure délavée, puis ["huile d’olive. Mélanges
pour amalgamer. Retournez sur un plan de travail faringé et

])-:"U"t\e-t'.’ 10 min environ pour obtenir une 1):1&‘ molle.

Sur une planche farinée, fagonnez la pite en un rectangle
& de 30 x 10 em. Couvrez d'un film alimentaire. Laissez
doubler de volume (1 h 30 environ) dans un endroit chaud
pl

(29 °C). Pendant ce temps, faites chauffer le four a 200 °C,

thermostat 6.

3 Laissez la pate levee telle f]l!t'”l' au ||.1l|ii‘!('ﬂlll'l('lf-|.l

-/ légérement d'eau et parsemez-la éventuellement de
gl'ﬂinv‘: de sézame ou de pavot, |J.}n\1l]5s-y le n't'tnng[\- e |1:'|In:
en trois morceaux, dans la diagonale, puis taillez chaque
morceau en cing rectangles etroits. Roulez delicatement sous
la paume des mains pour étirer en longs bitons : le pate est s
maolle (|uh1'f|1' s'etale presque d'elle-méme, _\.llun_y‘r?
délicatement les bitonnets sur une plague de cuisson

chaude et huilée,

Glisssez au four pour 15 ou 20 min. 5i vous utilisez deux
plagues de cuisson, alternez leur position a mi-cuisson,

Laissez refroidir sur une é_l‘l'l:“l'.

Variante : vous pouvez accélérer la levée de la pite en y
incorporant 1 cuillerée a café d'extrait de malt pendant le
premier melange. Cette pite fait aussi un excellent pain,
l¢ger, fondant, 4 la croite tres fine et croustillante, Yersez-la
dans un moule, laissez lever 40 min, puis glacez la surface

" - N
avec de I'ceuf battu dans du lait, et faites cuire i four chaud.









| LES PAINS DE
| GRANDE-BRETAGNE

a Grande-Bretagne réserve dans le domaine des

pains plus de surprises agréables qu'on ne

Emurruit |'i::1.!gir|n-;'. A une t'-[m:;u:-. tout le monde
semblait se r‘(‘.-:igncr.i ne Consommer gue des [Jl'l.\llLliI.\
industriels il15i|)ji|l‘!i et H[]:}I'lgit‘u}:. Et puis, certains
realiserent que des recettes différentes et des méthodes
plus complexes pouvaient produire un pain plus agreable.

La levure a constitue [u'luLm[ des siecles le nerf de la
boulangerie britannique. Puis les fermentations au levain
ont disparu. Jadis, les boulangers prenaient soin
=|'c|an1J)'vr peu de levure et de faire longuement
fermenter leurs pates, ce qui rehaussait leur saveur. Mais
ce travail a lui aussi été abandonné au |1r::|il de pains
|I’JIII—‘]S “n ||'\l|r|.', r:l.[ii[]l‘."\ .‘1 [H'C"lldf'('r'_

Autrefois, ce qui |'I'a|_=|mil le ]}iu.-‘ les et rangers en visite
en Grande-Bretagne, ¢'était le goit pour le pain blane de
toutes les {_‘atégnricﬂ de pt]')ukﬂi(m, riches ou pauvres,
Quant aux habitants des régions situées en altitude, ils
ctaient bien forees de se contenter de Emil]s de svig]{‘,
(i’iirg{' o f]'i!\(]il'l(“ l"l.lit‘\' sur ltl'f\ 1l||llll|l'\‘ ct non au [-ﬂl'l"-.
u“ [jﬂ'radljxq_‘ veut (ILlL‘ lﬂ 1hril]l' !H'Hl"'. m:-'l1ri.\:"l‘ Iu'r:(]:lrﬂ
des siecles, soit auiou]':[‘hui considérée comme un |1|‘|}Ehli[

précicux pour la sante,

Dans le sens des aiguilles d’une montre, a partir du

centre ; pain t, pain de la moigson, pain au ajran, pain

de campayne, sk o I'orge, pain fendu moulé et soda bread 37



LI

En bas, ¢

e

she toutes sortes de pains plats

lans le nord de

I'.1|'||'::|l|.-~ en Ecosse, en Irlande et

ales,

a culture des cér

|' Angleter opice

ms |1i'l1

Selon les recettes, les céréales utilisées varient, comme pour
les pains au blé, mais tous les bannocks ont un point
commun : ils ne sont pas leves et on les fit cuire sur une
|J|.!\';'|['. lll' culsson,

Moins riches et moins tendres que beaucoup d’autres, ils

sont tout auss: (Ex'li-.'ll'll\'_ cn I'\.il’lil I]I'H'.r SCTVis a llll |]E'III’I'('

an de la confiture. Dans cette recette, le bannock est coupé

€N morceaux avant sa cuisson. Ces morceaux |'|' irtent |1' nom
de scones au sens strict, méme si ce terme -:'.!|Ji1|ir|'.|r

wlditionnés de raising secs,

'L."-I.."I'I!L.’Ii.\ & lIl'!* palns sucres
i

Pour | bannock

(] N a
120 g

* I cuil. a café de migue en poudre

a \'d'll..; de sel

» 1S3 eui

= 15 ¢l de lait et de

¥
Lmerdnges a pards g

l Tamisez les farines, la levure et le sel dans un grand

saladier. Versez-v le mélange lait-vaourt. Amalgamez en

I"..ﬂl' 'ﬁi"”I'_ P-Lli\ I\G.'|.'"i‘-‘-l s I.: eventie ment r.\|\ilh'rn|'nr sur

un |l§.|n de travail fariné, Roulez-la en boule, puis abaissez-la

a la main en un disque de 1,5 cm d'épaisseur au maximum.

Coupez-le en quatre

F} Faites ch

A épais) i feu doux. 1l doit étre juste chaud sous la paume
I I

r un gril (ou, i défaut, une poéle a fond

de la main

Y} Faites dorer les morceaux de pain 4 ou 5 min de ¢ h.‘.lllll'

cote. Enveloppez-les ensuite dans un linge pour les

empécher de durcir et consommez-les sans attendre.







50 RECETTES DE PAIN

PAIN MOULE FENDU

Beaucoup de pains anglais, depuis une trentaine d"années,
P depa grais, Gep

sont faits a base de pites simples prétes en moins de 2 h. Les

methodes necessitant plus de temps restent pourtant
apprécices : elles permettent au goit de la farine de se
développer, nécessitent peu de levare, sont économiques et
font des pains qui se conservent bien.

Dans cette recetie, on |_Jr('p.1r[_‘ la veille de la cuisson une
pite mollette qui sert de ferment pour la pite. Les pains sont
moulés individuellement, Mais si, lors de la cuisson, on range
les moules les uns contre les autres, les pains gonflent

beaucoup micux.
Pour 4 pains

Pate mollette

450 g de farine de blé blutée de type 65
* 1 cuil. a cafe de sel

* 7 g de ﬂerureﬁafrhf

* 25 of d’eau frode

Deuxieme étape

* 80 ¢l d'eau tiede

*d g de f['mrz'.ﬁui'rhe

* 700 g de farine de blé ordinaire de type 55
* 15 g de sel

Pate finale

* 800 g de farine de blé ordinaire de type 55
* 40 g de sel

* 5.6 ¢l d'eau tiéde

Préparez la pate mollette : mélangez la farine et le scl

dans un récipient de taille moyenne. Creusez un puits au

centre et émicttez-y la levure, Arrosez-la avee 1'cau et
melangez avec les doigts pour la dissoudre. Ramenez la farine
au centre et malaxez énergiquement. Retournez la pite sur
un plan de travail fariné et pétrissez-la 10 min, jusqu'a cc

qu'elle sait ferme et parfaitement lisse. Mettez-la dans un

saladier, couvrez-la d'un film alimentaire huilé et laissez-la

reposer toute la nuit a température ambiante,

2 Le lendemain, fragmentez la pate levee dans un tres
grand récipient creux, Versez-y I'eau prevue pour la
deuxicme ¢tape et délayer en un liquide épais et lisse en
corasant avee les doigts, Emicttez la levure au-dessus du
mélange, puis ajoutes la farine et le sel prevus, en melangeant
avee vigueur. A ce point, la pate est df:ln:mpu.'-u et impus-sil)lv
a petrir. Battez-la deux cents fois au moins, a la main ou avec
une :;palulv en bois. Couvrez d'un ilm alimentaire et laissez

doubler de volume (1 h environ) dans un endroit chaud,

3 Mélangez la farine et le sel prévus pour la pite finale.
Incorporez-les peu a peu a la pate fermentée, ahin
d’obtenir un mélange homogéne, Faites disparaitre les
dernicres traces de farine avec un peu d'cau tiede. Travaillez
la pite jusqu'd ce qu’elle se détache des parois du récipient.
Retournez-la sur le plan de travail faring et pétrissez-la

10 min, jusqu’a ce qu’elle soit souple, mais pas trop humide.

Couvrez d'un film alimentaire huilé et laissez doubler de
4 volume (1 h 30 environ) dans un endroit chaud. Placez-la
ensuite sur le plan de travail légérement fariné, partagez-la en
quatre ¢t roulez en boules, Fagonnez ensuite en cylindres et
disposez-les dans 4 moules 4 pain de 1 kg de contenance
chauffés et graissés. Fendez la surface sur toute la longueur,

suivant la ligne médiane, Couvrez d'un film alimentaire huile.

Laissez lever dans un endroit chaud, jusqu’a ce que la pate
deborde des moules, Pendant ce temps, faites chauffer le four

a 230 °C, thermostat 8.

5 Rangez les moules les uns contre les autres dans la partie
supérieure du four. Faites cuire 15 ou 20 min, puis
reduisez la température a 200 °C, thermostat 6. I‘mlcmgez la

cuisson de 20 min. Laissez refroidir sur une grille.






30 RECETTES

cormprer
¥

Au-dessous @ pain

au safran

PAIN

PAIN-COMPEET

Dans ce pavs ot I'ensemble de la population a toujours eu un
faible pour le |).1iu blanc, le ]J.\'liﬂ uunpld ]aa.-.-.\sil |1.LgL||:-:'g-_
coname ||-IJ|..\- |:| |J\\'f||l' |.'||:||.|.C||.|4.'I ["‘JLlI ur -I.Ii“l‘.'l]l. il.l!-ll' |1('[|
pour les ratés et les criminels, Les choses ont bien change
depuis que I'on a decouvert les bienfaits du son et constaté

|.'I[!\':I|:IIL“'|" [|!|J |I.]II'| |J|.'!.IIE' II"ILiII.\"lI'il']

Pour 2 pains
* 800 g de farine compléte de type 110

lrl' b4 -F

LI B i

¢ 25 g de levure fraiche
! 2

- < T

* 50 ¢l d'eau a 38 °(

* 6 cl d’huile vig

e

1 Faites chauffer le four & température minimale, Passez un
grand saladier sous I'eau chaude courante, versez-y la
farine et le sel et glissez au four jusqu’i ce que la farine
atteigne la temperature du corps (37 °C environ). Creusez un
Puits au centre et emicttes-y la levare. Ajllulrl-_'. un tiers de

I'cau, mélangez avec un doigt, laissez reposer 3 min, puis

versez dans le puits le reste de 'eau et "huile.

C

2 Incorporez la farine en Pamenant peu a peu vers

centre. Quand la p-:lll' esl h:Jmn!.;L'm'r retournez-la sur un

plan de travail fariné. Pétrissez-la jusqu’i ce qu’elle se
detache totalement duo support et soit trés {'F.j_-:'riquu (comptez

pour cela entre 8 et 15 min). Remettez la Er.'m' dans le

saladier, couvrez-la d'un film alimentaire huilé et laissez-la

doubler de volume dans un endroit chaud (26 °C).

3 Retournez la ]'J.i[t: sur le ]‘1].‘“1 de travail farine, Faites-la
l‘L‘{lenl]l‘”' aveo Il\ P‘]illg et ]‘Jl'ldg‘t'l-ld on Ell'l.lx !{l]u]l';’.
deélicatement en boules et laissez reposer 3 min, le temps de
graisser 2 moules rectangulaires de | kg de contenanee de
11 x22x6 cm ou un moule de 2 kg de 13 x 30 x 10 em.

Fagonnez les pains : abaissez-les légérement et roulez-les,

puis déposez-les dans les moules. Si vous utilisez un grand

moule, [ose? les houles ofte 3 cote : elles se détacheront

sson, Couvrez d'un film alimentaire

facilement apres la ¢
huilé, Laissez lever dans un endroit chaud (26 °C), jusqu’a ce
que la pate atteigne le haut du moule. Pendant ce temps,

[aites chauller le four & 230 °C, thermostat 8.

Placez les pains dans la partie supéricure du four, Faites
cuire |5 min, en pulvérisant de I'eau deux fois au cours

des cing premicres minutes de cuisson, Réduisez alors la

ure 4 200 °C, thermostat 6. Faites encore cuire

en I'| T

15 min. Les pains doivent sonner creux lorsqu’on les frappe

legérement. Si leur croiite n'est pas assez croustillante,

remettez-les 10 min au four, hors des moules. |

refroidir sur une grille,




LES PAINS DE GRANDE

PAIN AU SAFRAN ‘

Cette recette est traditionnellement li¢e aux Cornouailles.
Autrefois, on I"'employait dans toutes les zones ot I'on
pwduisail les crocus, dont les éramines constituent le safran,
jusqu’au sud de I'Angleterre, comme dans d'autres pays. Les
cuisiniers du Moven r"\gu adoraient sa teinte dorée et sa saveur
puissante. A I'epoque victorienne, les Cornouailles et le sud-
ouest de 1" Angleterre devinrent les specialistes du pain au
safran. Il y partait le nom de giteau, malgré un mode de

cuisson et une pl‘\"at:nlaliun Propres aux pains.
Pour 2 pains

Infusion de safran
* 1 g de filaments de safran
* 10 cl d'eau

* 172 cuil. a cafe de sucre en poudre

Premiére ctape (ferment)

* l'infusion de safran

* 20 cl de lait tiede

* [ /2 cuil. @ Cqﬂa' de sucre en poudre blanc
* 25 g de levure fraiche

* 60 g de farine de blé blurée de type 65

Deuxiéme étape

* 400 g dc_ﬁrr:ine de blé blutée de type 65
*60 g de sucre en 'Doudn: blanc

* 1/2 cuil. a cafe de sel

* 60 g de beurre

* | gros aeuf bartu

* | cuil. a cafe de jus de citron

* le ferment de la premicre érape

* 120 g de raisins secs tiedes

'Lilaq‘agl:
* 60 g de sucre en poudre blanc
* 3o d'eau

* quelques gouttes de citron pressé

1 Préparez 'intusion de safran : versez I'cau dans une

casserale, jetez-y le safran et portez 3 ébullition. Ajoutez

le sucre, puis laissez reposer 30 min hors du feu. Portez de
nouveau a ebullition, puis laissez ticdir, Passez alors 4 la
premiére ¢tape : melangez la preparation safrance avec le lait
tiede et le sucre. Incorporez-y la levure, puis la farine.

Laissez fermenter 30 min.

2 Deuxieme ctape : mélangez dans un saladier la farine, le
sucre et le sel. Incorporez-y le heurre du bour des doigrs,
Ajoutez |'ceuf battu et le jus de citron au ferment. Creusez
un puits au centre de la farine et versez y le melange.
Amalgamez en pate, puis retournez sur un plan de travail
fariné. Pétrissez 5 min : la pite est molle, mais essavez de la
travailler en v ajoutant le moins de farine possible, Laisses
reposer 15 min. Ajoutes les raisins secs chauffés. Pétrisser
pour les incorporer de fagon homogéne. Remettez la pite
dans le saladier, couvrez hermétiquement d'un film
alimentaire huilé et laissez lever dans un endroit chaud

(26 °C) pendant 1 h 30 au moins.

3 Chauffez legérement et graissez 2 moules de 1 kg de
contenance. Placez de nouveau la pite sur le plan de
travail fariné légérement, faites-la rapidement retomber au
poing, et divisez-la en deux, Mettez dans les moules, couvrez
d'un film alimentaire huilé et laissez lever 45 min environ
dans un endroit chaud : la pate doit emplir complétement les
moules. Pendant ce temps, faites chauffer le four 4 220 ¥

thermostat 7.

Faites cuire les pains 25 min environ a mi-hauteur du
four. s auront alors une crodite molle, mais doivent
sonner creux. Pendant ce temps, préparez le glacage « mettez
dans une casserole le sucre, I'ean et le jus de citron. Portez a
chullition. Badigeonnez les pains avec ce glagage et laissez-les

refroidir sur une grille, Consommez rapidement.

-BRETAGNE
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50 RECETTES DE

La petite bo
puite est posee sur la
I.:‘f.llu.ru'_ on 'l‘ll

centrant bien. Un

s ensuiie o
au milfew en y

enfongant le pouce <t

trois doigts réunis en

CORe

PAIN

PAIN DE CAMPAGNE

Ci prain de campagne, ultirme s mbale de 'art traditionnel de
la |suu|all_-_1|.'l'ir -3|ljll.aihl~, est |'un des !}I'llh difficiles a fagonner
La pate doit étre assez ferme pour que la moiti¢ inférieure ne
" effondre s sous lic I]GJ'illn die la moitie su])f-ricmu:, la
jointure devant étre stire mais délicate, Malheureusement, il

arrive souvent que la artc .\".IEJ\"I’i('L:J"' s'ceroule. Sicela vous

-'||'ti|':liT, CONSGIEZ-VOUS €N VOus :|i.-.1r1[ llﬂl’ Ii' ihljn "IL'|I SETa

Ih]'\ !1'1[‘\ 1')1.'1[]\'ilj!\.

Pour 1 pain

* 300 g de farine de blé ordinaire de type 55
* 150 g de farine de blé blutée de type 65

* 2 cuil. d café de sel

* 25 g de levure fraiche

* 20 cl d’eau a ?
* 2 cuil. a café d'huile végérale

* | uf battu pour le glacage

Tamisez les farines et le sel au-dessus d un saladier et
1 Creusez un l'_l'll'ifh an centre. r.mit‘[t\"p‘-}' la levure, versez
I"cau et délayez avec le doige. Ajoutez I"huile et amalgamez la
pate. Quand elle se détache des parais du saladier, retournce-
la sur un plan de travail fariné et pétrissez-la 10 min, jusqu’a

o :|u-r]|.=' soit ferme.

’) Placez la pite dans un saladier er couvrez-la d'un film

£ alimentaire huilé. Laissez doubler de volume (1 h 30
environ) dans un endroit chaud (26 i | ). Retournez la pate
sur le plan de travail legerement fariné et ecrasez-la avec le
poing. Faconnez 2 boules, I'une avec le tiers de la l’l--ﬂi"
I"autre avec les deux tiers. Recouvrez d'un film alimentaire

huile et laissez reproser 5 min.

Abaissez délicatement le dessus de |a [1|||Ii grosse houle de

|rfah' el le dessous de la IJIH& IJI_‘li.'Il'. Mouillez le dessous

I‘ii,' |a l:c'[ill_; AVOC un |?Ii|'!l'l'.l|.i 1|'|.'r“'|)k‘ I'L'Il'l‘i ae I-i_'lel. |I”.‘;[‘?-1.'h

sur la grosse, en la centrant le micux pe sible, puis faites un

trou au centre, i\l-:elll'n la base, en vous servant des

trons |)|'\'|[|EL'1'.\ llriigl‘i (i} i]ll p(l]ll'{‘ Ti‘ll"“‘ €N une Sorte {ii' l'l‘l]l(.‘.

Placez le pain sur une plaque de cuisson farinée et

badigeonnez d'ceul battu. Couvrez d'un film alimentaire
huilé, puis recouvrez avec un saladier retourne pour cviter la
formation d'une pellicule en surface. Laissez lever 40 min

environ dans un endroit chaud (26 °C), Pendant ce temps,

faites chauller le four a 200 °C, thermostat 6,

—

j Apres la levée, badigeonnez de nouveau d'oeul batty,

yuis, avec des ciseaux, pratiquez de petites incisions
| 1

a 5 om d'intervalle sur tout le contour des parties <llp|'-ri<‘llrl-

et inféricure : le pain gonflera mieux a la cuisson.

(‘ Glissez dans la Eul'h'r inférieure du four, de |31‘{'R‘T-.'Ilc'r
-/ sous un récipient qui servira de « cloche », assez grand
pour permettre au pain de gonfler i son aise. Cela permertra

a la fois d"¢galiser sa croissance et de former une crofite

:r)uph‘_ :'a]a.ah]t' e se llt'L‘l'lUi)P{'l' e Plun |Ungle]r|p~' pn‘;sih]t'
Faites cuire 20 min, puis retirez la cloche et prolongez la
cuisson de 15 min pour faire dorer la cronte, Laisses refroidir

sur une grille,






50 RECETTES DE PAIN

Avec un coutecy

effilé,

découpée en |

lir pate est

me de

champignon, aux
!

dimensions de la

}'.Il-: 14

de cutison

PAIN DE LA MOISSON

De tout temps, le pain a représenté beaucoup plus qu'un
ﬁim]’ll:' aliment, R}'I!!h:l't' de la survie et de la nourriture, il
adopte des formes qui lui ajoutent des niveaux de signification
plus profands ; ainsi, la tresse de la challah juive, qui rappelle

les pains du Temple, ou le pain de Piques grec en forme de
P I b U

colombe, entre autres. En Angleterre, le pain modelé le plus
célebre est celui de la moisson, porteur d'un message sans

équivaque, que 1'on expose a I"eglise pour l'action de grice.
Contrairement aux apparences, il n'est |pas difficile a réaliser.

Le pain peut prendre toutes les formes possibles et

imaginahles. Séché lentement (dans le four réglé au
minimum, par exemple), il se conserve pendant plusicurs

années, La pite, dure, nécessite une derniére levée si 'on

veut éviter que le pain ne gonfle trop a la cuisson ot ne se

diforme,

Pour | pain

* 800 g de farine de blé blutée de type 65
* 15 g de sel

=15 gde J'crurc_ﬁuichc

* 40 ol d'eau froide

* | auf battu avec 2 cuil. & soupe de lait pour glacer

1 Mélangez la farine et le sel dans un saladier et creusez un
puits au centre. I':.m'u'trrr-}' la levure et délavez-la avee
I"ean, du bout des doigts, puis incorporez-y la farine. Quand
la pﬁlc se detache du r("(‘ipil'm , retournez-la sur un E:Ian de
travail fariné. Pétrissez-la 12 min au moins, jusqu’a ce qu'elle
soit trés homogéne. Placez-la dans un saladier, couvrez-la
d'un film alimentaire huilé et laissez doubler de volume

(1 h 30 environ) dans un endroit chaud (24 °C). Déposez-la
sur le plan de travail, écrasez-la avec le poing et roulez-la en
boule. Couvrez d'un film alimentaire huilé et laissez reposer

5 min,

2 Aplatissez la boule de pite avec la paume de la main,
ramencey les cotes droit et g.l'lll:ht_‘ vers le centre et pressez
avee le ranchant de la main pour souder : vous devez obtenir
une sorte de coussin oblong. Farinez le plan de travail.
Abaissez la pite au rouleau en un rectangle de 1,2 em environ
d'épaisseur, Si vous sentez une résistance, laissez la reposer

5 min pour éviter de la déchirer. Recouvrez-la alors d'un

sour I'empécher de sécher.

li nge

“Y Préparez la base de la gerbe de ble : a l'aide d'un couteau

acéré, découpez dans la pite une forme de gros
champignon de Paris (voir la photo). Transtérez-la sur une

plaque de cuisson graissée de 30 x 45 cm. Piquez toute sa

surface avec une fourchette. Badigeonnez-la d'cau.







RECETTES DE

PAIN

Divisez les chutes de pate en deux parts, dont I'une sera

deux fons |1|||\' grosse que I"antre. Mettee la petite te cote

sous du film alimentaire huilé. Partagez la grosse part en

5 morceaux £gaux, puis divises chacun d'eux en 16, pour

abtenir 80 maorceaux au total. Rouler-les 1'-]E?l‘ll ment entre

VOS Mains pour former de petites saucisses pointues qui

hgureront les epis de blé. Avee des ciseaux, entaillez-les

deux ou trois |'L-|1-|"N‘~ d"un eiteé, une scule fois de autre,

comm le montre la photo ci-dessous.

[T Disposez ces « epis » sur la partie supéricure du

Ll|‘1|u|1igguut| de pate : une premiere rangee le lang du

£ E E

bord supérieur, puis une deuxiéme rangée, en intercalant les
n']lj}_ et ainsi de suite ium|u'.! ce gue tout le haut du
champignon soit recouvert d’épis. Si la base donne des signes

(LL' ||L‘:\:i|:'l ]lL'IIII.'[]l., ‘Nltll

hl' Cnc s |¢I. GIL' nouveau |-|. Cau,

~ Etalez le reste de la pite en rectangle ayant les

dimensions approximatives de la partie inférieurs du
"h;lmi'-igm:u ile |1.i|r_ Faillez -l en 20 ou 30 laniéres Anes,
Roulez-les délicatement, Mettez-en 3 de coté. Collez le reste

des laniéres sur la base du rhnl:n[lia',nun, les unes contre les

n

autres, en travaillant vers le centre, |'nm|'ii~_:|5|'--|' Jes tig

N 1ez I.-1l'l'll'n'll'l'lt |G'.\ i I.\'Ilii'l'\".‘- Imises ||I. (f.l'l'!' !’l.l.l. eFf Celte

tresse a la jointure des épis et des tiges de pate,

=7 Badigeomnes tout le pain de glcage. Couvrez avee du

{ |||II] |J|-I."|i[|lli' ]LLILII'. sans .IF'IPIJ\'I'F ot .'.Il.":-l.'i’ Il'\.'l.'-" 4 I..IIS‘."I
de tout courant d’air. Veillez & ce que le pain ne soit ni trop,
I]i .I'|'|'~L||.|!\'.]I'I'I'|I}I.'II1 |I'\.I.' Al moment EIL II metire & cuire, l;l

fagon qu'il garde sa forme intacte. Pendant ce temps, faites

chauffer le four a 2207, thermostat 7

k‘; |‘Lul1:_'rnnm'.i de nouveau le pain de glagage, juste avant de
e mettre au four, Procédes avee soin pour obtenie une
croute unilormement dorée. Faites cuire 20 min, puis
reduises la température a 190 °C, thermostat 5, et laisser

CLIRe Cieor ."‘i’ min. |.|JI'G|I|I” sl euit, |l wMin (|l3l1 SONNCE

crewx. Laissez-le refroidir sur une grille

.\.I‘J‘fl'.' si votre four ne ]J\‘Ill E?.I"i COnLenIr wn |F.'IIII anssi I'II(I_

.11|.1|1IL'! la taille de la gerbe de blé a ses dimensions, et faites

e
t=

cuire tl.' reste I-Il I..I |'I..“G' SOUS Ell T

le pain ardinaire

A gauche : la plus grose chute de pate et divisé en

f.‘rall che

est retanllée en

les [rumes des mains JOur [ uneT les

des ciseaux effilés,

Enhaut, a droite = Je reste de I pate est fagonnce on 20 ou 30 longs

cardi fixe vur dat base di champigron paur représenter les 1)

i bra enire.



LES PAINS DE GRANDE-BRETAUGNE

PETITS PAINS ECOSSAIS

En Ecosse, on trouve ces [petits pains .]]:p._—]u."\' “« bnlg,- »

dans les boulangeries toute la matinée, jusqu'a 'heure du
dejeuner, 1s ont une mic lépére comme 'air et une croite
extraordinairement moclleuse.

Les |1.:|1_-: atteignent la |wrl]~t': ion comsammdés tout chauds

sortis du Tour, mais ils se réchauffent tris bien, 3 four doux

ou lendus en deux et grillés. lls s’accommodent de multiples

garnitures salees et sucrées.

Pour & baps

* 30 g de levure fraiche

* 35 ol de lait et d’cau tiédes mélangés a parts égales
* 450 g de farine de blé ordinaire de type 55

* 2 cuil. a cafe de sel

* lait pour glacer et farine pour poudrer

I Délayez la levare dans le mélange lait-eau. Tamisez la

farine et le sel au-dessus d'un prand saladier, Creusez un
£

puits au centre et versez-y la levure ui-,'-ln_\(-v, _H.1|_-|.j||:_1|_-,* du

bout des doigts avec trés peu de farine,

7 .'\Jllﬂl}:ﬂlll"f. ‘I.J.n‘ 11' r1"t'i[}il'l1l; ])lll:‘i COUNTCE ‘1"'” |I|I11
dee alimentaire huilé et laissez doubler de velume

(1 h environ) dans un endrait chaud

) Retournez la [J.-Ili' sur e pLul] de travail lariné et divisez-la

en & parts egales, Roulez en boules, couvrez et laissez

]'('il‘l mer IlLli'Illui_"h |l1iill|ll'.‘.

A A "aide d"un rouleau 3 patisserie fariné, abaissez

/1

T délicatement les boules de pite en -Ii_\‘lm-p de 10 cm de
diametre. Roulez soigneusement jusqu'au bord, de fagon 4

4'\":I|l=:vr les bulles d’air

= Disposez les disques de pite sur une plague de cuisson
graissée et larinée, en laissant assez d'e Space entre eux
pour leur permettre de s'étaler et de gonfler. Couvrez d'un

film alimentaire huilé et laissez lever 30 min environ dans un

endroit chaug : les pains doivent étre bien gonflés. Pendant e

temps, faites chauffer le four a 220 °C, thermostat 7.

6 B.!lli‘Lu'[lrlllt';'. de lait la surface des |'|.1[h‘ |nli.4. Eulmin'z les
genereusement de farine (les l-cossais farinent |Jl1|.\ (Elllll
ne ;:|an'n1 leurs pains). Enfoncez un nluigt fariné au centre de
chaque bap pour répartir les bulles d'air et empécher la

formation de boursoutlures 3 la cuisson.

77 Faites cuire |:t'llr.l.:.r:|L 15 min ; les petits pamns doivent étre

es 3

legtrement bruns. Des leur sortic du four, poudres-

nouveau de farine. Laissez-les tiedir sur une grille. Déguster

sans tarder.

La fevure délay

st versde dans fe puies ereusé au milict de la farine.

Le vout et ensuite amalgamé en pate fluide.

6



PAIN D'ORGE

Dans I’ Antiquite, les Grecs considéraient |'orge comme la pas dechirer la surface de la |1:'|1{' t|_\|:|11.\| vous la |J|Ji‘c.r dans le
reine des céréales, alors que les Romains la réservaient moule. Couvrez d'un film alimentaire huilé et laissez lever
genéralement aux esclaves. En regle générale, elle a voujours I h dans un endroit chaud (24 °C au moins). Pendant ce

ie car elle n'est pas temps, faites chauffer le four 3 220 °C, thermostat 7.

occupe une place modeste en boulang

facile a gi..milit'r. D(‘pum vue de gluten, elle ne leve pas et n'a

S 3 o8 Badigeonnez le pain avec le glagage. Faites-le cuire
pas d'élasticité. Si on ne la mélange pas & d'autres céréales, elle ; :

: : 25 min environ au centre du four, Une fois cuit, il doit
donne des pains lourds. Elle a cependant joué un role

5 ) ! ’ sonner creux, Laissez-le refroidic sur une g
important dans toutes les régions d Europe peu favorables a la

F'lllulrl' li'll |'IEE ol l]li“l'(ll' |li“1'Ur'i IJH’_\{‘UL Il'.‘\ I'lj‘L'IJhl.'h e ]lk

étaient gichées par des etés pluvieux.

Il existe des recettes anciennes qui combinent 'orge et la
] 4

Ci-contre
Forge + au-dessous ; pomme de terre. Mais la recette présentée ici utilise un

m{-].mge* tl'urg{' et de hlé,

Pour 1 petit pain

* 15 g de levure fraiche

* 25 ¢l d’eau chaude

* 2 cuil. a soupe de créme double ou de créme fraiche épaisse
* 175 g de farine de bié bise de type 80

* 175 g de farine d'orge

* | cuil. & café de sl

* 1 petir blane d'aeuf bartu avec [ cuil. a soupe d'eau froide,

pour le glacage

- []q'lﬂ_\'\'? la levure avee I'cau chaude et la eréme. .\ﬁl"l.lngl'z
1 dans un saladier les farines et le sel. Creusez un puits au
Centre et versez-y la levure delavie, "lnl.t!g.nnu;ﬂ. la
préparation en pite. Retournez sur un plan de travail fariné et

petrissez 8 min.

2 N’!l" { (e I:'l. [hili' '.lnlll.‘ un ﬁillillll.cll I”'[’I!rl'. L'Uu\rl-l'!il L]‘un
film alimentaire huilé et laissez doubler de volume

(1 h 30 environ) dans un endroit chaud (24 “Cy. Versez sur le

plan de travail fariné, écrasez avee le poing et roulez en
]’[5“&\. \P]-‘Ti‘i‘ii‘? l:l hrmh- aveo I.'I ['l-'lIII'IH' ltl' Iﬂ main ¢l r(ll]lﬂ"-’—

la délicatement en cvlindre pouvant tenir dans un moule

rq_lr_'[.].ngu].]in_' praissé de 450 g de contenance. Fssavez de ne
™0 >



SOUBA BREAD

Alars que la ;‘ill'|'\.1|'[ des recettes de « soda breads » (pains au

bicarbonate de soude) preconisent ]‘!'I:Ill]lli ile Farine

-,n|\.\.|'.|-,-1_|. , celle-ci fait .'||'.|1\'| a de la farine de ble et prexiuit un

ain blane,

‘-',||'||.' 1

in devait

lis répandu dans toute I'lrlande, ce genre de |

sans Ml | exsene 54 ||||=Jl1|.'lli1l' a 500 |II'I'\-\ I|I' revient

I1I(rl:|lfilll ;8 Julsson consomime ]Jl'll der i\'_ '.'”I |\|'I.| 5€

faire aill que dans un four .~.-|J|L.'-1ix|u| de boulanger et,

comme les autres pains traditionnels irlandais, il n'utilisait pas
o | N
de levure, mais un mélange de bicarbonate de soude et de

Creme de tartre La CUIsE0N -\.'I'IJ-.'I'.l:| autrelois a II:-:'|I.l' II

fover d'une cheminée dans une marmite dont le couvercle

elait ACOUVert il{' Draises. Cette l'l':|'!"l|l.'i1' perimetiait f!\
|

soumettre le pain & une ¢ halewr plus uniforme. C'est de ce
|'-;'|.||Li!|-,- jui \'i||.-||i:'n' le fait de retourner une « cloche »
au-dessus du pain cuit au four.

S vous preférez un pain I‘lll:- .|'.|l':||'||ti;._u-_, u-m|||.u ez la

farine de blé par une larine complete rustique ;

grossier. 1l vous faudra alors utiliser une plus grande quantite

d'eau. 11 est aujourd hui dithcile de se procurer du babeurre,

vOus i'lll'_l\.l'?’ I.'II'I!Pl"\'.'i'I' a F.I |1|.'I1 ¢ un yaourl nalure ! A CIoime

de tartre, ell ante, peut ¢tre remplacee par

AUSE] pen |

une cuillerée a calé de jus de citron

Pour I pain

25 g de farine de

I

;
utée de type 65
» | /4 cuil. a café de bicarhanate de soude
I/ ] i ] " 1 ' 1
o | S euil, a cafe de créme de tartre ou | cuil., a caje

us de citron

» [ S cuil, a caje

y
o 15 g de

r 1 £ i
L2 g WE SUCTE €0

y ¢l de babeurre ou I yaourt nature

=/ |l..I"|ur el

Famiser au-dessus d'un saladier la farine, le bicarbonate

de soude, la créme de tartre (ou versez le jus de citron) et

le sel. Incorporez-y le beurre et le sucre du bout des doigts
Mélangee-y le babeurre ou le yaourt, Travaillez rapidement,
puis versez la pite sur un plan de travail farine : elle doit &t

tres mouillée.

¥ Avee les mains farinées, roulez la |\-"Ih' en boule grossicre.

Ne la travaillez surtout pas trop : un veritable pétrissa

a rendrait dure et lourde, Faites chauffer le four a 180 °C,

thermostat 5,

sur la surface

¥ J'|‘|I|J|l||'f une incision en forme de o
5

Poser le ||.'_in sur une |'||.1i|LLL' de cuisson graissce

Recouvrez-le d'une « cloche » {moule ou at

résistant a la ¢

waleur) assee grande pour lui perme

aontler. Ce systéme Gégalise la cuisson et donne a la crotite un

rete tout on

maximum de lég ‘empechant de noircir, Glissez

au four pour 30 min, puis retires la cloche et laissez cuire

encore 15 min, Le pain doit étre legerement brun.,

Ce pain est meilleur consomme dans de brefs ¢

» avant de le faire refroidir sur

Enve |r.;$|1;'f-.1' dans un lir

r a la crotte son moclleux,

une grille de facon a gar

AGNE







LES 'PAINS
D’EUROPE

lus on avance vers |'est et le nord de ' Europe,

plus grande est I'importance du seigle dans la

panification, le blé ne tenant que le second role.
L'acidité puissante des pains d’Allemagne et d'Europe de
I'Est apporte un complément parfait a la saveur du seigle,
La diversité de la boulangerie frangaise ou italienne n’est
ricn a cote de la varieté infinie des ].3.!111.\ rrl'igill.li!'t'.\
d’Allemagne, de Scandinavie ou d’ Autriche, pour ne pas
Ehlr]l't' d'autres regions, comme les Balkans par exemple.
Certains d’entre eux sont cantonnes a |'.'lp[1cl|.mcm de
]1|.|mpm'ni('k:_-i.~'. mais les meilleures |1:11 isseries d'Europe

sont sans doute autrichiennes, et ¢’est a la rencontre du

savoir-faire viennois et de la puissante farine de blé
|_]l,1['|;._tj'(ii‘\¢ [{'I.ll' "o doit la t'L‘ll'hl'L‘ h:tgu-:m- tlL' France,

Dans ces régions du continent dotces d’un climat
extreme et de conditions de vie difficiles, les pains
refletent la lutte des paysans pour survivre. En dchors des
villes, personne ne pouvait acheter qucﬂit]i:-nm'nu-m s0n
[).1in, \ la campagne, il arrivait que le four ne soit allumé
(Lu'un.,- fois par mois, d'ou des recettes de |)ail‘|.\'
consommables secs ou au bout de longs delais de
conservation.

Dans le sens des aipuilles o ume ma =, & partir du centre @ pain viennois,

pain de mais di Py fques d¢ Finlande, couronne

.

e seig

1, i nair de R

le de Sure 5, Bugethopf o'




A droite

: pain de mais

du Portugal

PAIN DE MAIS DU PORTUGAL

* mais n est pas originaire d'Ex ape, il ¥ fut adopté avec
enthousiasme par les pays explorateurs du Nouvean Monde,

'.1l2i l.‘ill'l: I|I_'\.rl'\l\'l'I'E_ [L mais .'Ihlll'flﬁi'l souvent Ii"i Cotes

sriques par voies détournées, au lieu d’arriver directement

du Panama. Les consommates

i |||- ||'\1Il'lh' i].L'u' ||<'I|-|'I enl
qu il ne venait pas de Nouest, mais de est.
Le mais fut précieux dans des régions oi le blé ne constituait

Jras la |JJ'ir|¢ iEr.lh- cercale et ou Mon avait adopte le seiple et

P'orpe, ou le rig, pour des raisons climatiques ou agricoles.

On le trouve done dans des contrées spe :Il(llll'ﬁ : }hll'lil'
nord-est de 1'lalie, nord du ]IfJI"I.I.I.':_'.I.I. et de la Galice, nord-ouest
de I'Espagne, aux environs de Saint-Jacques-de-Compostelle,
ol la terre est |1.L].n_.|.'1' Jrar les |J|-.Jln.- de |'.'\lJ.1I|li|.{uc'.

Le hroa est originaire du nord du Portugal, C'est un pain

NOUrrissant, servi avied (Ii'.‘- 'il'll]l'li':- au (I('.\ ragouls, ‘\{II]‘G

pouvez le préparer avec de la semoule fine, ou de la polenta,

si vous | Srer un [min |1l1|1 croustillant, Certaines receties

conseillent de réaliser une bouillie de mais et d'ean avant

d'im'nrpn:'rr la levure et la farine d Nous utilisons ici

une methode |1]u'. directe,

Pour | trés gros pain
£

* 3N i de sémoule de mais faumne

* 2 cuil. a café de sel

* 25 g de levure fraiche

* 20 ¢l de lait tiéde

* 30 ol d'eau tiede

.

_} L'.'JHI. l.-' \Ii":['ﬁi{‘ l!‘!lil’“‘[' \'j I\‘I"F'\['

* 600 g de farine de bié ordinaire de type

|, Délavez la levure

1 Mélanger la semoule de mais et le
émiettee avec le lait et I'eau. Versez-la dans la semaoule et
ajoutez "huile d'olive Im'm'Pm'cr peu a peu la farine de ble

]]Cllll' 1“)1'|“l'|' U \.‘111' \U'Ili\]l'

_) Retournez la ]J.:I.'Ii' sur un I1|.1n de travail faring,

b Pétrissez-la 5 min, puis mettez-la dans un saladier,

Broa

couvrez-la d'un him alimentaire huilé et laissez-la doubler de

volume {1 h 30 environ) dans un endroit chaud (26 7C).

P |h'|1~m'.' de nouveau la |]<'ll1' sur le |||L|l| de travail

’, |l"_!|.'|'|.'lt'|l nt larine, Ecrases I.l CIeT i(llll'l[ll“.l'l AVIEL ]I'

'

I'IHIII?‘-:_ yis “PL||G'H. la ¢r DIrOSSE |||l'.|ll.'

Pasexr la boule de ]J.'u:-, soudure vers le bas, sur une

—fe

;ﬂ.lq'.lt' de cuisson huilée. Couvrez-la d’un film

alimentaire huilé et laissee-la doubler de volume

(1 h environ) dans un endroit chaud. Pendant ce temps,

faites chauller le four a 190 °C, thermostat 5.

Faites cuire au four de 35 a 45 min. Le pain doit etre
doré et sonner creux I -‘.‘qr]n'il 51 |r.1;\|w au dlos, [ aisser

rille.

i
=)

le refroidir sur une



LES PAINS D'EUROPE

COQUES A LA POMME DE TERRE
D’ESPAGNE

Coca de patatas

Specialite de Majorque, ces petits pains sont servis

au petit déjeuner ou a 'heure du the.

Pour § petits pains

* 225 g de pommes de terre

* 15 g de levure fraiche

* 15 ol de lair viéde

* 225 g de farine de blé blutée de type 65
* 120 g de sucre en poudre blanc

* 30 g de saindoux

* | gros aeuf

1 Faites cuire les pommes de terre dans leur peau, E]uin

pelez-les. Ecrasez la pulpe 4 la fourchette,

Délayez la levure avec le lait. Mélangez la farine et la

purée de pomme de terre. Ajoutez le sucre et le saindoux.

3 Creusez un puits et versez la levure délavée, Mettex
I'ceul et malaxee. Ajoutez du lait ou de la farine, selon ce
que les poamnimnes de terre ont al:-.\nri11"1 afin que la |'I.:|ir soit

humide, mais possible a travailler,
Lu pate et
Retournez la pate sur le plan de travail et pétrissez-la § min. retourtiée sur i
plan de travail
farine, puls pétrie

{\'ﬂdﬁl’l.’ ¥ MIRULES,

5 Mettez-la dans un saladier, couvres-la d’un film

alimentaire huilé et laissez-la doubler de volume

{1 b environ) dans un endrait chaud (25 ®C).

E Diéposez de nouveau la pite sur le plan de travail
légerement faring. Divises-la en 8 parts ¢gales. Roulez-
les en boules et disposez-les, bien a | écart les unes des

autres, sur une plaque de cuisson graissée. Couvrez d'un film

alimentaire huilé et laissez encore doubler de volume

{30 min). Faites chaulfer le four a 200 °C, thermostat 6,

7 Glissez au four pour 15 min : les pains doivent étre

dorés. Laissez-les refroidir sur une grille.



la pdte est

1 deuns parts

PAIN DE SEIGLE D’ALLEMAGNE
AU LEVAIN ACIDE

Ce pain reunit deux formes différentes de fermentations

]l t‘l rmentation :.II.-'Ililil" Obleniie par |I ||1'\| ]Illlll.'IEIL']I'. l||.

levures sauvages dans un mélange de farine et d°

lermentation alcoolique, par le biais de la levure de bicre

couramment utilisée pour faire lever les 1|.,'q|_.-- a pain

] I..ll|'.i]ll' |il] |I.'\..1i.'| Il.l‘.l!l'l'l -'|1.1rm|-ni-| |1J".4ili'|!ll nt a |-l

.\1-1". I1-'l'l1‘ Iﬁ Mesre Ou \'I.'iil'l nier ne

SAVOUr |

gluten, il faut le combiner 2 de la farine de

conlicnt pas de

'II |JEI'.II' lI|‘|I'I"Ii'I' [ll.'a Jams ITI[I:— |L.¥t'l"-. l d I:l.::ll' au -i"i‘l_l_Jl' clant

Lou)ours II||.!1I1|'. |H'l1'i‘i-=t"i la avec les mains constamment
rincées et mouillées et maintenez en permanence le plan de
travail le plus propre possible. Le pétrissage s'en trouvera

|.1Fg.:_:‘ll1rl1.'| facilite.

En raison de la ¢ amposition naturelle du se s les pains
sont meilleurs 1 ou 2 jours apres leur cuisson. Tout frais, ils

sont impossibles a dl'lill.‘il\'l en tranches. Dans la mesure oo il

“Il'n existe Il\L.\ ([I.' F'.':l I.Jil.L'['ll\'IJL I\.'f_!l'r'i el aeres, L’l ';’EI“ it

surcroit tailler des tranches trés fines pour mettre en valeur le
moelleux de la mie.

Lin spec ialiste, qui moud lui-méme sa farine dans un
moulin 3 vent, construit sur les remparts midievanx de
Xanten, en -"-|§\.'I1I.I_urlr du MNord, et cuit ses |1.1i||.- dans un four

enfoui au plus profond des fortitications, nous a prodigué un

conseil : pour cette recette, micux vaut partir de zéro, Inutile

det ]J.'ilr fermentée ou ferment d'une fournée a 1 autre,

a Moins que vous |.5|‘-|'ir||ii|'/ couramment ce genre de pain.

Cette recette £ ¢tale sur 3 Jours et démarre , done, a zéro

Pour 2 gros pains
£

la T FITR LT

§3 0

u l'.lll.u."'f.'x' d 43 L

* une pincee ines de carvi

37 jour, 9 h du matin : le levain

143 °C

* 30 ¢l d'eau chauffee

* 2 cuil. a soupe de |,'l.]r.' fermentee

* 300 g de farine de seigle complére

3 jour, 17 b : {a pate

* 500 g de farine de ~:r|\,;i'a: moult

finement
* 300 g de farine de seigle compléte

- Jrnrmurl.\ de .u'.'\[l.lft‘

* |5 4 de levure f.rfu-l'f'h'

* 40 ol d'can chauffée a 43 °C

2 cuil. a café de sel

* Je levain miir

7 la farine de seigle

l PJ"'|3-|I'|.'.’ la [n"alr fermentée : mélar

nes de carvi

et 'eau dans un bol, Ajoutez-y les gra
T'ravaillez du bout des doigts pour former une pate. Placez-la
dans un bocal en verre et convrez de papiet sulturise, Laisser

| (26 °C). en

reposer 2 jours dans un endroit ch

melangeant deux fois par jour avee une cuillére. La

COMMmence par lever, sous I'effet de la fermentation, puis elle
retombe et il 'i'@ forme un cratére, Elle est mire qlmrul elle
est gonflée, mais plane, A ce stade, vous pouves la conserver

ratenr.

[1||mc-1|r\ jours au refi

Le matin du troisiéme jour, préparez le levain : délayez
e 2 cuillerces a soupe de pate fermentée avee |'eau chaude.

|_:luu|_|)u|'1-1. la farine, |1|:i-_:m'-r par poignée, en travaillant sans



cesse. Versez dans un saladier, couvrer d'un linge et laisser
reposer 8 h a une température de 29 °C. La pate devra

degager un agréable parfum acide,

% Au bout de ce temps, priparee la pite : faites chaufler un

S grand saladier et faites-v rechaufler les farines. Delaves la

levure dans un peu d'cau chaude, Melangez les farines et le
sel. Creuser un puits au contre et versez-y la levure delayee et

Malaxex

la |'J|u-\ gr.1m||.' |'n:|.rl'|:* du reste de 'cau et le levain ma
soigneusement, puis couvrer et laissez reposer 10 min dans un

endroit chaud, Travaillez de nouveau la |nr'm.-* €0 ajoutant au

besoin le reste de Peaw - elle ne doit [ras Clre trap mouillée,
Retournez-la sur le |||.1|| de travail larine et petrissex la au

mains 10 min,

A Places la pate dans un saladier, couvres-la d'un filen
alimentaire ¢t laissez-la pratiquement doubler de volume

(1 h 30 environ) dans un endroit chaud (29 °C).

= Retournez la pate sur le plan de travail Kgérement faring.
I) Faites-la retomber avee e poing ot divisez-la en deux.
Roulez en boules. Graissex un moule o 'une contenance de

2 ky ou deux moules de 1 kg, Si vous utilisez un grand

maoule, formes |_!rc tout 2 |1('1it|‘¢ houles de |l."ll\', roulez-
les dans les locons de seigle et placez-les cote a cote thans le
&

moule. $ivous vous servez de deux moules, abaissez les

houles sur le plan die travail, ramenez les cotés droit et gauche
[ £

vers e centre, faites pivoter pour avoir les coites longs face a

¢hant

vous et roules vers vous, en pingant la jointure du tr

de la main et du pouce 3 chaque tour, Humectez la pate et

roulez-la dans les ocons de scigle,

~ Couvrer les moules d un il alimentaire huile ot laisses

lever de 30 4 45 min, Pendant ce wemps, faites chautler le

four a 230 °C, thermostat 8,

"T,' S vous utilises un seul moule, faites-les cuire 20 min dans
|J la partic supéricure du four en les aspergeant o "eau trois
fois au cours des :'im| |1|'l'|||il"l'L':r minutes. Reduises la
température 3 200 °C, thermostat 6, ot laites cuire encore

20 min, puis reduises [a temperature a 180 “C, thermostat 4,

el I}rnh:ngl‘l-]' la cuisson e 20 min. Pour les |1L‘l.il.- moules,
ramenes les sequences a 15 min. Les pains cdaivent sonner

creux, Laisser-les refroidiv sur une grille.




!
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fermentation, la g

1
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PUMPERNICKEL

Le pumpernickel, litteralement « vent du Diable » (parce
qu'il cause des flatulences), est originaire de Westphalie.

C

i E.‘nin. de 5|.'igl:' sombre et dense ne leve pas, méme s'il
fermente durant une longue periode de repos dans le moule
avant cuisson. Plutit cuit a la vapeur que réti, il se garde tres
bien _'&'J":u e 4 une cuisson lente 4 basse température Comme
dans le cas des grosses miches de campagne traditionnelles,

le 'I|-I11[1"- constitue un atout pl'l..'L':i'.'L'I.‘C pour la conservation,

1 :
I, conse

Le pumpernic rvit jadis pendant plusicurs mois,
representait une sorte de gfu'.mli{- contre les J'i-quun de |l]uiL
venant gacher une récolte de ble et empécher la fabrication
de pain blanc. Cela n'avait rien d'irréaliste a I'époque ot les
invasions, les épidémies et la famine pouvaient bouleverser
d’un jour i I'autre la vie des paysans. C'était aussi une fagon
d'utiliser les déchets du moulin a blé : un pumpernickel
demande une farine grossiére. De nos jours, ces pains sont
apprecies pour leur saveur, en harmonie avee des aliments
comme le jambon fumé ou les frut]ugc:i affincs.

-l

Apres la cuisson, laites refroidir le pain et lais

reposer | ou 2 jours avant de le trancher finement,

Pour 2 pains ou 1 trés gros pain

* 1,2 litre d'eau a 50 °C

* | cuil. a soupe de sel

* anis, coriandre, fenouil et carvi en poudre,
a raison pour chacun de 1 /2 cuil. a café

* 600 g de farine de seigle compléte grossiére
+450 g de farine de ble compléte grossiére

* 225 g de farine d’orge

a |

15 g de miel narurellement liquide

1 Mélangez dans un zaladier tous les ingrédients, a
i 2
I'exception du miel. Ajoutez-y ensuite ce dernier ¢

malaxez jusqu’a I'obtention d’une pite. Repartissez dans

2 moules a revétement antiadhesil de 22 x 11 x 6 cm, ou dans

un grand moule de 30 x 13 x 10 cm.

j Ejll'ﬁ"l'.{ S0 dfll'l]hi'll]l'”[ J.l Ih‘ill ||:!-f||_|l 11.'..'|'< ||." i llirl".
e [ ISSCE ||! surface aveo une ‘||~|':|l|\' :”I..'u ||iif||||' |'|:<)|'.|”l 1
Couvrez et laissez reposer de 16a 20 h dans un endroit

chaud (29 °C). Sous I'effet d'une fermentation 1|"’I1l.1|1|'-|'.

|l I’.‘Il."l g_:-mfh' ||.|II\- I;" moules et -|1."L_'.|;l ur |J.II'1.'II:II i.'l!ltl.lll'fl'\_lll

") Faites chauffer le four a 110 °C, thermostat 2, Placez-v
un plat de cuisson creux ¢ m]al! d'eau bouillante et posex

une ::I"Il!l' El\.'\'_\!l‘ Couvres fi‘.llll['l]l:‘.!‘l]l'l: ||_"- i \'II|I 5, IIL".'BI)'-I'J’

les sur la gri”l- et faites cuire 5 ou 6 h ; les pains doivent étre
fermes. Retirez 'aluminium et faites cuire encore de 30 min

i1 h,a 180 °C, thermostat -

, Jusqu'a "obtention d'une

surface croustillante.

Laissex les |1-l=|!\ :'l'JHl-‘L'r Ll\lL]tIUl.'.‘ minutes avant de les
démouler. Faites-les refroidir {_'G]lllJ)]\'{g'n.('nL SUT une

gl'i“{'. ]Ll)\l']lll]l]{'n’.-]l'.\ CIsuLe lllllll lI]['I) ;1|i=|u-u'..11r|- o

d’aluminium ménager pour les conserver,






Les marceaux de pate

vont foulés en minces

et

Wnets, s

en fera cheval. Les

e

IS SONE ramer

ers ¢

Parrondi, ¢n |

S
¢ Crolser of ¢

rardane au centre.

BRETZELS

Il existe deux sortes de bretzels, app

du Rhin. La |1|".'|I|iLl'L' consiste en un biscuit dur et sale,
attisant la soif, que I'on depuste avec de prandes che pes de
biere fraiche. La scoonde est un pain sal¢ ]:]LI- aros el ||th

tendre, lar

ment consommée en Amerigue, ou il lut importe
[par les inlmis{r.llﬂc allemanids au XIX© sicc |.\'.

Le nom de bretzel vient de sa forme, trés ancienne

les premiers ¢ hrétiens 'utilisaient déja pour leurs pains tdu

caréme, avec ses branches eroisces »_\'|1|.|--s|i\.m1 la croix - en
latin, bracelioe {« !n'lii:«. liras »). En .“\.I]l'[II\LE!II\'. ol trouye non
seulement des pains, mais aussi des biscuits sucres :|ui
présentent cette forme.

Comme pour les bagels, on fait pocher la pite dans de

I'eau houillante avant sa cuisson au four, ce qui lui donne

une texture moelleuse.

Pour 16 bretzels
215 q de levire J’r.ulu he
* 20 ¢l d'eau ricde

* [ cl de lait eicde

* 450 g de farine de blé blurée de ¢

i cuil. a café de sel fin
* 30 g de beurre ,lll-.'Ju[u'
* | ceuf hattu avec 2 cuil. a soupe de lait pour le glagage

. I

gros s¢i

Délaver la levure dans 1 eau et e lait, M

angez dans un

saladier la farine sel hn. Creuses un puits au centre

et versez-y la levure délavée. Amalgamez en |n._|lr grossicre,

en incorporant peu 4 peu le beurre fondu. Travaillez jusqu’a

(& & I.|l|l' |J ]:ﬂl' s¢ Elll':"l:ll. I)l' lIU '|'L.'l-il'ﬁl.'“l |{1_'t|'u|rr11':r |.I SUr un

plan de travail largement faring et petrissez-la 5 min

Mettez la |1.'|ll' dans un saladier, couvrez-la d un film
Lo alimentaire et laisser-la doubler de volume (1 h environ)

. o
dans un endroit chaud (24 °C)

Retournee la |J.'|.l:- sur le plan de travail légérement
fariné et pétrissez-la de nouveau 5 min, Divisez la en
16 morceaux. Faconnez-lez en boules, rangez-les sur

|l !'“'ll' 1!1'- E?I-'|n ‘Ii' 1|'-'H-'|i| ¢l I.'ill'cTI'L'J-al"’-.

Farinez largement le centre du FIEJII de travail, Roulez

T

les baules de pite avee le plat de la main pour
des bitonnets de 30 em de long. Plicz en fer a cheval, puis
ramenez les extréminés vers le haut du fer en les croisant

et en les tordant an centre Disposes les sur une |1|.||'.r|1u

farinée, couvrez d'un linge et laisses poser 10 min.

Portez une grande casserole d’cau salce a pet

fréemissements. Plongez les bretzels ['un aprés Uautre,

Egouttez-les 4 'aide d'une écumoire des qu'ils remontent 4 la

surface, Epongez-les sur un linge. Pendant ce temps, faites

chauller le four a 200 °C, thermostat 6.

Placez les bretzels sur des [1|.11!|u‘t. de cuisson graissées,

‘& T
\_J badipeonnez-les de glacage et parsemez-les de gros sel.

Faites-les cuire au four de 25 @ 30 min. Quand ils sont bien

dorés, laissez-les refroidir sur une grille,
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FAIN

PAIN NATTE DE SUISSE

En Suisse, comme dans le sud de |'.’|]|l‘1l1ng|1l' et en Autriche,

il existe un véritable engouement pour les pains fa e a
I"occasion des [éwes, Ce pain patte, idéal pour le petit déjeuner
avee du beurre et de la conhiture, mais cgalement pour faire
des sandwiches luxueux (il ne contient pas de sucre), est le
favori des familles suisses le dimanche, 1 est confectionné a

la maison, la hLIkI!.'II)gl'I'iL' ctant fermée ce jour-la.

La natte symbolise la tresse de la veuve du guerrier,

coupee avant qu'elle aille le rejoindre dans 'au-dela,

Pour I pain

* 600 g de farine de blé blutée de type 65

» 2 cuil. a café de sel

* 30 g de levare fraiche

15 el de lait et 13 cf de créme aigre (créme épaisse
agant tourné) chauffés ensemble a 32 °c

* | wuf battu

* 120 g de beurre mou

* | wuf battu paur le glagage

1 Mélangez farine et sel dans un saladier, creusez un puits
au centre et émiettez-v la levure. Ajoutez v le melange

] b =
lait-créme aigre et delavez du bout des doigts, Ajoutez I couf

battu ¢t le beurre et amalgames en pate. Retournez sur un

ez de 5 a 10 min. Quand la

plan de travail fariné et pét
pite est souple et brillante, mettez-la dans un saladier,
couvrez-la d'un film alimentaire ot laissez-la doubler de

volume {1 h environ} dans un endroit chaud,

) Déposez la pite sur le plan de travail faring ; faives-la
/

L reromber avec le poing et roulez-la en boule. Divisez

celle-ci en quatre morceaux. Roulez-les en cvlindres de

25 cm de |U:1§: et de 2,5 cm de diameétre, 5ila ]J.il{‘ résiste,

|-|-i'i:\l'."|-i ri'l]‘).\l'r [IL".'ICIU.I.'.\ |l|.if:|u1.|.'.\ avant &Il.' J'l\lnlt'nlh'f

["operation.

Y Soudez les piL"Ll:"- ensemble a une extrémité, Tordes

Il- rement ¢t I'I.‘Illik'?. ]Jl“.ll' U]Jl{'r]i.l' une IUJ me nette,

Zop|

I En partant de la gauche, passez la lanicre | par-dessus [

2. la i]’ﬂr-t‘t‘ih”r lal,la4 [1.1r-th':«'.-.uu.~ la 1 et EP.IJ'-IL'.\.\II.‘\

la 3. Nattey ainsi jusqu’au bout : la pite s"étirera sans doute

au cours de cette 1J|‘.I|"r.\tlnn. Pour finir la tresse, IH'U('I.I'I 2
comme vous 'avez fait pour autre extremite, Allongez sur
une El[dqul.' de cuisson :___!T.li.‘.!il:‘L', couvrer d'un film alimentaire
et laissez lever 40 min environ dans un endroit chaud,
Pendant co temps, laites chauller le four a 200 °C,

thermostat 6.

onnez d'auf battu et glissez au milieu du four

pour 3% a 45 min. Laissez relroidir sur une grille.
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.r\.'IJN'\ f\'.'\ FIL'HF\-"-, o :Ill].'
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FAIN

PAIN VIENNOIS

Toute I'Europe est redevable a Vienne, non seulement pour

sa ptisserie, qu'il s"agisse des giteaux au chocolat ou des

Croissants, mais aussi pour ses pains,

Pour 4 pains

* 30 g de levure fraiche

* 50 of d'eau tres froide

* 900 g de farine de ble blutée de type 65
* 1 cuil. a soupe de sel

= 300 g de lait en poudre

* 30 g de beurre

1 Delayez la levure dans |'cau. Melangez dans un saladier la

L farine, le sel et le lait en poudre. Incorporez le beurre du

bout des doigts. Creuscz un puits au centre. Versez la levure
délayce et mélanges en pate humide, mais non détrempee.
Retournez sur un plan de travail fariné et pétrissez

energiquement pendant 10 min au moins.

) Placez la pate dans un saladier et couvrez-la d’un film
£ alimentaire huile, Laissez lever 3 h au minimum dans un

endroit tempeére (20-21 °C), Toures les heures, faites

retomber la pate avec le poing dans le récipient et recouvrez,

) Divisez la pate en 4 morceaux. Roulez-les en boules.
S Couvrez-les et laissez reposer pendant 15 min sur un

coin de table, i I'abri des courants d'air. Fagonnez ensuite les

boules @ étivee-les en longs hatons avee le I!lﬂl de la main,
ramene les extrémités droite et gauche vers le centre et

soudez la jointure.

Roulez les rectangles ainsi formes en les tournant a deux

1 mains et en seellant la jointure avec le dos du pouce a
chaque tour, Ensuite, ¢tirez les pains en longucur en les
roulant avec le plat des deux mains. Passez souvent d'un pain
a I"autre pour permettre d la pite de reposer de temps a

re = cela lui évitera de se briser

[~ Metier

A deux plac

es pains A lever, jointure en dessous, sur une ou

ues de cuisson chaulltes et graissées, ou,

jointure au-dessus, dans des paniers a pains farinés, Couvrez

d'un film alimentaire huilé et laissex doubler de volume
{1 h environ) dans un endroit chaud (29 °C), Pendant ce

temps, faites chauffer le four a 230 °C, thermostat 8.

(" Si vous aver utilise des paniers, retourncs les palm sur

! une ou deux plagues de cuisson chaulfees et graissées,

Dans tous les cas, incisez les pains de 4 entailles en diagonale,
comme pour une baguette. Glissez la ou les plaques dans la
partie _Iaupt}rirnrc du four, Pulvériser de 1'ean dans le four
trais fois au moins au cours des n'iltfl |1rum1'{-r.~s minutes.,
Faites cuire 20 min. Si vous employez deux plaques, alternez

leur position dans le four a mi-cuisson. Les pains deivent étre

{il]rl".\ el SOnner Ccreux au dl'_\.‘il)u!-. ""\'ll l'|l".‘i nm, I'l'[]ll'tlt'n‘-ll_'.\- au

lour pour 10 4 15 min
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PALN

KUGELHOPE D’AUTRICHE

Ce ]1.1511 sucré a la levure se retrouve dans toute |'[':1u\'1|'1-.' de

I'Est, d’ Alsace 2 Vienne, et au-deld ob il devient kml:_{lul Le

mot allemand kugel signifie « boule ». Mais d’ouest en est, il

1 pas tant la forme d'une boule que celle d'une timbale

retournee aveo un trou ¢n son centre

Pour | gros pain

* 60 i de beurre doux pour le moule
.

Pite fermentee
* 15 g de levure fraiche
¢ 12 o de lait tiéde

* 120 g de farine de b

¢ ordinaire de type 53

Pate

= 2 g de heurre doux
* 90 g de sucre

* 2 aeurfs entiers

p _; lferl:'J'.h'\ |.rr.'1‘rif-:

* Je zeste rape d'un citron

cuil. a café de sel
* 225 g de farine de blé ordinaire de type 55
nflés

* 120 g de raisins se lans du vin hlanc

Pour décorer

- aflgma
* sucre glace
L

] Mettez un grand moule & refroidir au réfrigérateur. Faites

SAns

fondre 60 ¢ de beurre et laisscz-le Juste refre
figer. Badigeonnez-en 'intéricur du moule. Remetter au

r..-h'ig:_-'-|'.1h~1|r_ laites hger, puis beurrez de nouveau le moule.

~) Preparez la pate fermentee : délavez la levure dans le lait,
& ajoute la farine et mélangez pour obtenir une pite molle.

Couvrez et laissez lever toute la nuit & température ambiante.

3 Faitex Ja |'|:11|_- - battez le beurre et le sucre iLI.\i]‘lll;\

— ]‘E!I?ll'l’l!il”l ll‘llllk‘ E!lllllll'lull.i\'_ .'\.iwlnl'i-r ]l"i ll_'l]l-" entiers et

les jaunes, le zeste de citron et le sel, Mélangez, puis

incorporez la farine. Ajoutez la |::Lt\' lermentee et .mmlg".mu'r

Malaxez vigoureusement a la main en étirant le |||=.|.t ||H:-.-||I|l.'
la pate - soulevez-la et écrasex-la alternativement, Rajoutez

un peu de farine pour obtenir une pate malléable qui se

detache du ré ipient. { ela nécessite ¢ ing cents mouvements

ocnviran. IIIL(II'[)III'L‘;’ II'N raisins secs

A Couvrez le récipient d’un film alimentaire huilé, Laissez
la I'r,'m- doubler de volume (1 h 30 enviren) dans un
endroit chaud {26 °C). Retournez-la sur le plan de travail

[arine, écrasez-la avec le poing et versez-la dans le moule

elle doit I'emplir 2 moitié. Couvrer de film alimentaire huilé

e doit arriver au bord

et laissez lever 30 min a 26 °C ; ]J.|

du moule. Faites chauller le four & 200 °C, thermostat 6.

s virihez le

[~ Glissez au four pour 30 min envird

degre de cuisson, Enfoncez une a

guille au covur du
pain : elle doit en ressortin propre ct séche, Selon la forme
du moule, le temps e cuisson sera E)lux 01 moins I““?.-
Démouler sur une grille et laissez refroidir. h.llil:ﬂlt\l!'l"{ de

sucre _‘;‘l:ll".'.
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PAIN

COURONNE DE SEIGLE DE SUEDE

R&gbrﬁ

Clest un pain merveilleux, servi avee du beurre [rais et une

confiture de fruits rouges, par exemple. Les enfants en

raffolent pour le gotter. Les Suddois ont o autres spécialités
de pains de seigle aromatisés, comme le limpa, parfumeé
d'ccorce d'orange, de cumin et autres épices. Ces pains plats

e Conservent 3111|gti'm|‘-.~ Leur trou central |]¢-||m-|, de les

cnfiler sur une barre et de les accrocher dans la cuisine pour

les faire sécher a 17air libre.

-'i gauche : pain de Pigues de Finlande

A draite : couronne de scighe de Suéde

Pour 3 petites couronnes

* 35 el de lait

* 30 g de beurre

* 2 cuil. i soupe de mélasse

* 425 g de farine de seigle compléte

= 15 g de levure fraiche

* 150 g de farine de blé blutée de type 65
* 1 cuil. & café de sel

= 1 cuil. i cafe de graines de fenouil en poudre

] Faites chauffer le lait, puis mettez-y le beurre & fondre.

Laissez-le ticdir a 43 °C, puis ajouter la mélasse, Met
la muoitic de la farine de seigle dans un saladier, versez le
liquide, puis émicttez la levare. Mélangez. Ajoutez peu i peu
le reste des farines, en travaillant sans cesse. JIH‘UI"’]UH;H’ le sel
et le fenouil, I.trm]m- le rm"i.‘lngn‘ est hmnugt'm'_ ]]l'll'i‘iNL‘!

rapidement,

2 Couvrer d un Alm alimentaire huilé et laissez lever 3 h

enviran dans un endrait chaud (26 ),

3 Retournez la pite sur un plan de travail fariné et pe

la 5 min : elle doit étre ferme, mais non collante,

Diviser la pate en 3 morceaux et roulez-les en boules,
4 Abaissez-les en disques de 20 em de diamétre, a laide
d’un rouleau a patisserie, Posez-les sur une plagque de cuisson
graissée, piquez-les avec unc fourchette et découpez un trou
au centre avec un emporte-picce ou un petit récipient de

¢. Couvrer d'un film alimentaire huile et

J om [lL' lJIh.'ll]I

laissex doubler de volume (45 min) 3 26 °C. Faites chaulfer

le four a 190 °C, thermaostat 5.

5 Faites cuire au four 25 min environ. Une fois cuits, les

pains doivent étre dorcs et sonner ereux, Aspergez-les

d'cau, enveloppez chacun d'eux dans un linge pour conserver
2

le moelleux de la crovite et laissez-les refroidir sur une grille.
&



LES PAINS D'EUROPE

PAIN DE PAQUES DE FINLANDE

En Finlande, la vie 3 la campagne n'a jamais éte facile, tant le
climat y est rude. Il ne faut done pas s"ctonner que les pains

de oo pavs soient a base de :.c'iglt'_ (rurga' el davoine |l|ut€rl

que de blé — et, autrefois, de pommes de terre et de racines
sauvages, faute de micux. Congus pour des longues
conservations, il en existe une variete extracredinaire dont la
tradition s'est perpétuée grice A leur fabrication & domicile,
I"cloignement des villages ne facilitant pas la boulangerie
professionnelle, Le choix s'étend des pains de seigle et d'orge
sans levure du Nord aux pains de seigle plus tendres des
rigions orientales, en passant par les disques sechés,

Comme toujours, les [Ewes lournissaient 'occasion de
fabriquer des pains spéciaux, comme le pain au yaourt

présenté ici, cuit en hémisphire — lorme lestive courante

amandes et su

enrichi de raisins secs ¢ *avee un glagage
au malt. Pour marquer importance de occasion, le pain

comportail souvent une part de ble, qui le distinguait du pain

de seigle quotidien. Sa forme tra 1elle étant difficile a

réussir, nous vous suggérons de le laire cuire comme un

gateau dans un grand moule & manque largement g
Pour I pain

Mre levie
*ligde icl'irrejhrfrhu

«12d Jt}'cmur[

* 12 o d"eau chauffée a 54 o

1204 Jr_ﬂninc de blé blutée de type 65

Pate

* 60 g de beurre

* 2 cuil. de cassonnade

* 3 jaunes " aufs

* le zeste rape de | orange

= le zeste rape de 1/2 citron

* I curl. a café de cardamome en poudre

= 120 g de farine de seigle

*+ 225 g de farine de blé blurce de type 65
[ cuil. d café de sel

* 3 cuil. a soupe de raisins secs

* 2 cuil. & soupe I amandes effilées

* 3 cuil. a soupe d'extrair de male pour glacer

1 Prépares la pate fermentée : délaver I levure dans le vaourt
_ et I'cau, puis incorporez-y la farine. Malaxez pour former

une pite lisse. Couvres-la et laissez-la reposer 2h a 24 5

Prépares la pate - faites londre le beurre avec la
A cassonnadde, Laisser tiedir, ppuis incorporez les jaunes

d'weuls. Ajoutes ce melange i la pate fermentée, ainsi que les

zestes et les €pi nes et le sel et incarporer

es, Mélanges les fa

Er

ls pr cment, iu.\x!u'.i I"'obtention d'une Pu:.l'll.‘

homogene. Petrissez-la 10 min sur un plan de travail larine.

3 Aplatissez la pate avee la paume des mains. Parsemes sa

surface avee les raisins sees et les amandes, Roulez-la en

boule ¢t petrissez-la rapidement pour repartic uniformement

les fruits. Mettez la pate dans un saladier, couvrez-la d'un

flm alimentaire huilé et laissez-la doubler de volume (1 h

envirom) dans un endroit chaud (26 °C).

Retournez la pate sur le plan de travail legerement fariné.
4 Faites-la retomber avee le poing. Roulez-la en boule.
Chaulfez légiérement et graissez un moule rond. Abaisser la
pate en un f!i.&qlll‘ d'un diamétre t1:rn's|¥cm{{.‘n'ﬂ a celui du
moule, Elle ne doit emplir qu'a moitié. Couvrer d'un film
Ié et laissez lever a 26 °C, a 'abri des courants

aites chauffer le four 3 180 °C,

alimentaire h
d

thermostat 4,

Pendant ce temps, |

[~ Faites cuire au four pendant 1 h enviran « une aiguille

D enfoncée au centre du pain doit ressortie seche. Laisser-le
reposer de 1003 15 min dans le moule avant de le retourner
sur une grille. Laissez-le refroidir, puis Fites fondre "extrait

de malt et badigeennez-cn la crodne, -
€ 5
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PAIN NOIR DE RUSSIE

rcialiste conseillait de

Au temps de la Russie tsariste, une sy

selon les

faire du pain dans une ||r|-|1|'i|'-' s e o ampa

principes suivants : conserver les cultures de levain vivantes
d'une fournee a autre en se contentant de ne pas laver les

|'I.'I.E|I]i'|:’- on |JIII!~ I.ll.l II\.'I:I [I'I1'|.l|'|- il ||.'I |J|it\-' 3 .I‘."'\'\.]II.':' I%.'\

ines devant le feu avant de les travailler ; mettre les ]miu-.
blanes a lever dans une cuve d’eau froide : quand ils

remontent & la surface, ils sont préts pour la cuisson au four ;

pre I'!-TI'I'I' |l 5 IJ.'II."Ik lll. |'||I.' avied lIU |.II[ crreme ou liL.I yaourt,

nais les pains de seigle avec de I'eau.
|:'n o NOIT », CF I'I.']IH (I[' ‘i{'l'_-'\.ll.'. 1{["i||:ll.' dUX I]:l'\ sans |J|U[[‘Jt
sarfois additionné de

cltl'.mx' princes it souvent brun ct

Son acidité

se trouve adoucie par la mclasse, qui accel

sa coloration, de méme que par la mie de pain grillee,

ingrédient servant aussi a alléger la préparation. En

Allemagne, les boulangers recourent volontiers a ce |Jrc.n'-:||

Ill.'ll]' rec \I.'l!'l' |l:.| Pain flL' € ? Tassis.

Pour I pain

Le levain

* 200 g de farine de seigle ¢

* 20 ¢l d'eau chaude

o 2 cuil. a soupe de pate ﬁ:rpr:.‘_’r:ig‘-: pour pain de \cnlr.‘lc (veir la
! i ‘

recerte du pain de seigle allemand, page 76)
| ]
La |14'1t-.'

2 -i" {Iil'll. d .\;'”j['al.' l.rt L]

* 25 ¢l d'eau chaude
» 5 g de fev ure. [raiche

* 120 g de mie de pain de seigle finement moulue, grillée

r ,
* /4 curl. a café € en poudre

= i‘ ['HH‘. [V :ull'ei -..|IL' carvi €n If'['lll.!.rL'

* 2(N) g de farine de seigle complete

* 200 g de farine de blé plele

* 2 cuil. a café de sel

] Melangez dans un saladier tous les inprédients du levain,

54 P
d4ns un \'I]ill"'lt i!lnlll.l I._'| L)

Laisses leverde 132 24 ho

]‘1'L-|1nn-;ﬂ la

J’;- l'll.lllllt' .'\illl]ll'/ Al l-J Il yure, IT]H\ :J mie ‘Il\' P."'I['l et |I 5

epices, et melanger. Laissez reposer 30 min. Incorporez alors

le levain, puis les farines melangees avec le sel. Amalgamez

&n |.l\.I|L'. uis rete

nez celle-ci sur un |:'I.1|1 de travail farine et

pétrissez-la 10 min ; elle ne doit pas devenir trop dure.

m

3 Placez la pite dans un saladier, couvrez d'un

alimentaire huilé et laissez doubler de valume (2 h

environ) dans un endroit chaud (24 "C). Retournez la pate
sur le [1ln|1 de travail farine, écrasez-la avee le paing et
fagonnez-la en miche ronde. Posez-la sur une |1|-'Ic!'.lr de

cuisson chauffée -aissée, couvrez-la d'un film alimentaire

huile et laissez-la lever min environ i 26 °C ; elle ne doit

pas trop lever., Faites chauffer le four a 230 °C, thermostat 8.

Entaillez le dessus du pain d'une petite incision en croix.
Faites cuire au four 15 min, en |11:1n'-1'1'<;|nt de 'eau dans
le four deux ou trois fois au cours des cing premicres

200 °

minutes. Réduiser la temperature a , thermostat 6, ot

|J|'u|- mgez la cuisson de 30 3 45 min. 51 on le tapote, le pa

doit sonner creux. Faites-le refroidir sur une grille.









LES PAINS
D’AMERIQUE
DU NORD

g7 ™y onsiderés comme un creuset des populations du
I "
|

| monde entier, les Etats- Unis sont aussi un

S véritable presentoir a pains. Chaque vague
d’immigrants y apparte en effet sa culture et ses specialités.
C'est ainsi que des pains preseue oublics dans leur pays
t|'ul'iginr. comme les h'.ig_t'h et les bretzels, connaissent en
Ameérique du Nord une popularite considerable.

Aprés sa conquéte des prairies, le pays est devenu la
premiere réserve mondiale de ceréales, Le ble de
printemps fait des pains legers, et la boulangerie
amcricaine elle-meme s”est convertie a ce principe de
ltg{'rl.'ll" "\1.1Ih‘:u]'L'llﬂL']T]{'lll. l.'“t‘ ]'llJ.l'lll‘-l'.‘-ll' :LL""-‘]. L
penchant pour les saveurs sucrées qui aboutit parfois a des
pains quotidiens depourvus de caractere. Cependant, les
!Tﬁil[ldflgﬁ'r!\ (IL' I(l rl[}U\l‘"l' gl"Tll'l'rlliiln |'I‘l)|'{'n]'|l‘nl a ]l‘l]]'
compte les methodes de fermentation et de levée
traditionnelles d’Europe et parviennent a des produits
intéressants par leur golt comme par leur texture,
D'innombrables pl‘nﬂ'r:si[)rlm:fﬁ proposent .m]':a-u.rd']mi des
pains de grande qualite fondés sur les methodes anciennes,
]T'I'c'lix {ll,l!'i.\i 1'[,'?\' rl.'ﬂ_‘l'lt{'_‘li i'l]'ll.\ [I[]\'el|1'iL'L'H l]ﬂ]'l_[ |i'.\
combinaisons de saveurs et d'ingredients ne seraient jamais
venues a I'c-.f.pr'n. de leurs predecesseurs.

aiguilles d 'une mor paine au habeurre

Dans le sens des ilre, a |M;'Ii| du centre + jretals

de Nouvelle- Angleterre, pain de San Francisce, pain de maeit du Sud, pain bis de Boston
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PAIN DE SAN FRANCISEO

Les pionnicrs qui, partis a la conquéte de I'Ouest, suivaient la
piste a travers I'immensite de la prairie ou s"¢langaient vers la
Californie ou le Yukon, & la recherche d'or, ne pouvaient
guére comptrer sur des boulangeries pour se procurer
quelques grammes de levure. Ils emportaient donc leur
propre levain : un morceau de pite gardé de la dernicre
fournée. Enfoui au fond d’un sac de farine, il était a 'abri des
frimas, des canicules et méme des attaques d'Indiens !

Pourtant, seuls les voyageurs qui parvinrent a San
Francisco furent en mesure de préparer ce levain trés
particulier dont I'acidité se développe au contact des bactéries
spécifiques de I'air de la baie. La composition de
I"atmosphere varie tellement qu'il peut se révéler impossible
de reproduire ailleurs le véritable pain au levain acide de
cette ville. C'est une question de bactéries et de levures
sauvages, de cuisine et de climat.

Si vous ne disposez pas de pite fermentée d'une fournée

précédente, Teportez-vous a la recette de la page 16.
Pour 2 pains ronds

Pite fermentée

* une noix de pite fermentéde de la fournée précédente
* 6 ¢l d’cau froide

* 120 g de farine complete

* une pincée de cumin en poudre

Pite mollette

* 15 g de levure fraiche

* 35 ¢l d’eau chaude

* 425 g de farine de bl¢ blutce de type 65

Pate fnale

*300g Jcﬁrrl'nc de blé blutée de type 65
* 2 cuil. d cafe de sel

* 1/2 cuil. @ café de bicarbonate de soude

Préparez la pite fermentée ; délayez le ferment reserve
1 de la veille dans I'eau. Ajoutez-y la farine compléte et le
cumin. Travaillez du bout des doigts pour former un melange
hemogéne. Placez-le dans un bol, couvrez-le d'un film
alimentaire et laissez-le miirir de & 4 9 h dans un endroit

chaud (24 C). 1l doit au moins doubler de volume.

2 Faites la pate mollette : délayez soigneuserment le
mélange précédent et la levure dans I'eau pour obtenir
un quuide lisse et epais. Incorporez alors progressivement la
farine, sans cesser de battre. Faites au moins cing cents fois le
mouvement de la main, Versez la pite dans un saladier,
couvrez-la et laissez-la lever 4 21 °C, de 2 & 12 h : le levain

sera d'autant plus acide qu'il fermentera plus longtemps.

3 Pour la pite finale : mélangez la farine avec le sel et le
bicarbonate de soude et incorporez au levain.
Amalgamez en pite, puis mettez sur un plan de travail farine
et pélrissl:r, én-;rgi:luemem 10 ou 15 min pour former une

pite homogene.

Divisez la pite en deux morceaux et roulez-les cn
4 houles. Posez-les sur une grande plaque de cuisson
chauffée et graissée, ou sur 2 plaques si le four est petit.
Couvrez d'un film alimentaire huilé et laissez lever 1 h 30
dans un endroit chaud (26 °C). Pendant ce temps, faites
chauffer le four a 230 °C, thermostat 8.

5 Entaillez les pains d'incisions en étoiles partant du
centre, poudrez de farine et faites cuire 25 min, en
pulvérisant de 1'eau dans le four deux fois au cours des

4 premicres minutes. Reduisez la température 3200 °C,
thermostat 6, et prolongez la cuisson de 15 min environ : le
dos des pains doit sonner creux. Vous pouvez aussi presser le
haut de la crodte avec le pouce : si le creux reste marqué,
laissez au four encore quelques minutes. Déposez les pains

sur une prille et laissez-les refroidir.
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PAIN BIS DE BOSTON

Le

difficultés avee la eulture du blé : le seigle

premiers colons de Nouvelle-Angleterre eurent des

Houssait micux

sous ces humides climats du Nord et sur ces terres pauvres,
mal préparées. Quant au mais indien, le trésor de ' Amérigue
du Nord, il produisait mieux encore. Les pains furent done
souvent compasés de farines melangées, seigle et blé, ou
mélange de blé, de seigle et de semoule de mais.

Le pain de Boston appartient i cette catégorie et renie ses
origines en cuisant i la vapeur, technique qui permettait de le
réaliser facilement dans une cuisine dépourvue de four,

e nos jours, il se prépare géneralement a base de levure
chimique (inusitée jusqu’a la deuxiéme moitié du xix° siécle)
plutét que de levure fraiche, et contient de la mélasse. Il en
resulte, plutit qu'un pain au sens courant du terme, un
gateau aére parfaitement en harmonie avec un aliment sale-
sucré comme les baked beans (haricots blanes & la sauce
tomate) de Boston,

Four lui donner sa lorme, vous pouvez utiliser un moule a
bord haut de 1 kg de contenance, ou, comme le font la
plupart des Américains, une grande boite de conserve lavée et
bien graissee.

En ce qui nous concerne, notre recipient favori est un
bocal d café en verre a bord droit d’un demi-litre, Inrgclm'.m
beurré, dont le fond est tapissé d'un disque de papier
sulfurise beurre avant d'y verser la pate.

Vous aurez enfin besoin d'une petite grille & picds pour
empécher le récipient choisi de toucher le fond du bain-marie
et, bien sir, d'une marmite munie d'un couvercle, assez

grande pour produire la vapeur,

Pour I pain

* 90 g de semoule de mais

* 90 g de farine de seigle complete

* 90 g de farine de blé compléte

* 1/ 2 il a cafe de sel

* 3/4 de cuil. a caf¢ de bicarbonate de soude

* 1/ 2 cuil. a café de créme de tartre ou de jus de citron
* 25 ol de lait et deau mélanges a pares égales

= 910 of de melasse

M-."Iangcz dans un saladier la semoule de mais, les larines

de m-iglc et de ble, le sel, le bicarbonate de soude et la
creme de tartre {ou le jus de citron). Faites chauffer le
mf‘l.lng(‘ lait-eau et f.\itrﬂ-:( fondre la mélasse. Versez le
liquide dans le saladier et malaxez avec une cuillére en bois,

jusqu’i I'obtention d’une pite molle.

2 Graissez un moule a bord haut de 1 kg de contenance,
une boite en fer blanc ou encore un bocal en verre d'un
demi-litre. Appliquez au fond un disque de papier sulfurisé,
puis graissez le récipient. Versez-y la pite 3 la cuillére jusqu’a
mi-hauteur, au moins. Recouvrez avec une double épaisseur

de papier sulfurisé et fermez avec un ¢lastique.

3 Posez le récipient sur une grille 4 pieds placée dans une
grande marmite, Emplissez la moitié de la marmite d'eaun
chaude, couvrez et portez a ¢hullition, Faites cuire 4 la
vapeur 2 h 30 environ, en veillant a ce qu'il reste toujours

assez d'cau dans la marmite.

Retirez ensuite le moule de la marmite et retournce-le
4 sur une grille. Au bout d’une ou deux minutes, si le
moule a é1é sullisamment graissé, le pain doit tomber de son
propre poids. Ontez le moule et laissez le pain refroidir sur la
grille. Consommee-le (rais.
Note : vous pouvez remplacez le bicarbonate de soude et la

aréme de tartre par un demi-sachet de levare chimique en poudre.
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L¢ bord des carrds

de pate sont tout d abord
lermement pinces

e le Pl‘c.‘ﬁ de travail
er fe lrll:!‘l-l-. r".f.'\
les perirs pains sont

disposés sur une r'"l" I,

de cuisson graiside,

AlM

PETITS PAINS AUl BABELURRE
DE NOUVELLE-ANGLETERKE

Ces pains, legers comme air dont la mic
v 1CH

t la plus agréable
qu'on puisse imaginer, conviennent parfaitement aux grangles

accasions. On comprend qu'ils soient devenus aussi papulaires

sur le vieux continent que dans leur pays d'origine, aupres des
cuisiniers soucieux de servir des pains a la hauteur du

raffinement de leurs :'.IL'.‘.?-. Si con

exe que puisse sembler

cette recette, elle est en réalité assez lacile a exécuter.

F

*i5gde

ir § petits pains

levure fraiche
* 20 ¢l de babeurre, ou la méme quantité de yaourt et d’eay
mélangés a parts égales e chauffés a 38 °C
» [ /2 cuil. @ cafe de miel
* 60 g de beurre
&
* 375 g de farine de blé blutée de type 65
* | /2 cuil. a cafe de bicarbonate de soude

* 1/ 2cuil. a cafe de sel

1 }:Ellil.".l.l.'f. .hl. I:l'\ ure ll.n.“l.\ JL L'I.I.:JL'I.“ T'e, incor lJLJI"L’ﬂ-_\ |L il.l'.L'I

et laissez fermenter 30 min dans un endroit chaud.

2 Faites fondre la moitié du beurre. Mélangez dans un
saladier la farine, le bicarbonate de soude et le sel.

Ajoutez-y le melange fermente et le beurre fondu.

Amalgamez ¢n 1:.'1:.- maolle, puis retournes celle-ci sur un ial.jl'.

de travail farine et pétrissez-la 8 min environ : elle doit étre

lisse et élastique. Couvrez avec du film alimentaire huilé et

aissez doubler de volume (1 h environ) dans un endroit

chaud (26 °C).

3 Retournez la pate sur le plan de travail légerement
faring, faites-la retomber avec le poing et faconnez-la en
rectangle, Couvrez et laissez reposer 10 min. Roulez la pate
en ovale de 50 cm sur 30 an environ. Travaillez-la lentement
|‘|J|.|r 1.'\i[l'|' ([\' ;II 'l."'j“'r <l J.II.‘-‘il"{.-I.‘\ l'\.'l'l][ilL'|i.l'r'l:|.'r|l !"'IJCJ.‘-\'I'

quelques minutes au cours de opération.

aites fondre le reste du beurre et badigeonnez-en la

/

surface de la pate, Détaillez-la, dans le sens de la

longueur, en 6 bandes de 5 cm de large. Empilez ces

dernieres les unes sur les autres de fagon que la face beurrée

¢ Irauve &n contact ave » maorceau sit lll-' Iil";-:“'ll\.

Coupez I'ensemble en 8 carrés, Pincez fermement leurs
—/ haords entre le plan de travail et le pouce, puis placez-les
(soucure vers le bas) dans une |'p}:|r|u|- de cuisson creuse,
lll'-\'i WAVTE? aved un ;__-:_1'..1[([ I'('l'i[“i!'lil retourne ot Lt'ih“‘i'f Ii'\ crau
chaud pendant 1 h. Pendant ce temps, faites chauffer le four 4

230 DC. thermostat 8.

6 Glissez les petits pains au lour pendant 15 min, jusqu’a
ce Llu'ii_\ soient bien dorés, puis laissez-les refroidir sur

une grille.
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PAIN DE MAIS DU SUD

Quand les premiers Europeens s'installérent en Amérique du
Nord, ils découvrirent que les Indiens avaient pour aliment
de base le mais, céréale alors inconnue sur le vieux continent,
Les pionniers adoptérent aussitot, comme Pavaient fait leurs
predéecesseurs au Mexique. lls adaptérent les methodes et les
recettes indiennes aux coutumes curopéennes et obtinrent
quelques pains dignes d'intérét.

Les colons ne tardérent pas a faire du corn pone et des

Johuny cakes, pains au mais d'origine indicnne, parallélement 4

des pains faits avec les céréales qu'ils avaient apportées avec
eux a travers 'Oecan.

Certaines recettes reunissent le seigle européen et le mais

indicn, d’autres incorporent des ceufs au mais qui le

transforment ¢n sorte de soufllé, La rec

stte presentée ici,
d’une simplicité ¢lementaire, donne un pain délicieux servi
chaud, avec du bacon, par exemple.

Les états du sud des Etats-Unis préférent la semoule de
mais blanche, cuite sous forme de galettes fines, tandis qu'au
Nord, le mais jaune prédomine et les pains sont d’autant plus
appréciés qu'ils sont plus épais, La couleur mise 4 part, il
n'existe pas de différence notable entre les semoules de mais
blanche et jaune.

Le mais ne contenant aucun gluten, il ne léve pas et ne
s'etale pas comme la farine de ble, ou méme de seigle. Pour
abtenir un pain plus conventionnel, il faut done mélanger la
semoule de mais a une farine classique, comme dans la
recette du pain de mais portugais (page 74). On peut aussi en
faire un pain plat, allége avee des ceuls ou de la levare

chimique, ou encore un melange des deux.

Pour I pain de 20-22 cm

* 150 g de semoule de mais moyenne ou fine
* | cuil. a café de levure chimique

* 1/2 cuil. d cafe de sel

* | auf

* 25 ¢l de lait

* lard gras pour graisser la poéle

1 Faites chauffer dans un four a 230 °C, thermostat 8,
une podle a manche amovible allant au four de 20-22 em

de diamétre.

2 Mélangez dans un saladier la semoule de mas, la levare
et le sel. Battez I'aeuf avec le lait et incorporez ce
meélange 4 la semoule en remuant sans cesse, puis battez bien

pour obtenir une pate parfaitement lisse.

sraissez la poéle avec le lard et versez la pate avec
( |
-4 précaution. Mettez a cuire au four pendant 15 min

environ, jusqu'a ce que le pain soit doré,

1 Faites glisser le pain de mais sur un plat, coupez-le en

tranches et servez-le sans attendre,

Note : la hinesse de la semoule joue un réle important dans
cette recette car elle change considérablement la texture
finale du pain. Si vous ne disposez que d’une semoule
grossicre (polenta, par exemple), passez-la au moulin a café

pour la moudre plus finement,
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i e principe du gros pain levé appartient en
exclusivite a |'I'.u|:'u1n- et aux cultures qui en

o deécoulent. Le reste du monde a tendance a se
nourrir de riz ou d'autres cércales, ou a cuire des pains
plats meéme s’ils sont leves. 1l existe une exception avec le
pain cuit a la vapeur de Chine du Nord. Dans les autres
1':’3.‘1 lL'.‘! |‘.|Ji|'l‘\ (l‘l Ix‘l |{'\1||'(' I'(-'h'llh('[ll lillllli' i[]“]ll'l"ll. (4
rnrni:-.'-rnm-.

Les pains ]7[;11.*:, r|u'§] h‘.'l;-_"i.'&-il' des pittas, des naans, des
chapatis ou des parathas, devraient éveiller, au méme titre
que les pains t'[a:-.-uiql:li‘.s. l'interet de tout |1[}1||.||1gvr'
amateur, tant ils sont delicieux.

La cuisson de ces pains peut toutelois presenter
certaines dithcultes : tout le monde ne possede pas une
cuisine equipée d'un tandoor (voir p. 116). Par ailleurs,

certains |J['[][ILli|H el certaines i}il'{:l':i [ll' IIIr'l[l'l'll'l sont

[)l':“jtlLll.'!llL'Il[ ilt“lHJ'\d]'Il"- ¢ l]L' 1015 ill' |l'1.l|'3- ]hi\"

d’origine : le masa frais utilise pour les tortillas ou la

farine te'f, a base de l'injera d’Lthiopie, par exemple.

Dans ces cas, une marge tE'npprc:ximaliun .\"||n|wm-, sans

K-{ que le plaisir gustatif s'en trouve pour autant diminuc.
. £

Dans le sens des i partir du milicu

en-Orient, bagels, challah

hie "Edhiopie
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PAIN

ROTI DES ANTILLES

A Pabolition de I"esclavage, les planteurs anglais installés aux
Antilles se tournerent vers o autres partics de 1l mpire pour

rouver lil' |-'| n1.1i|1.-d‘::‘lf\'1'1' <'| ITI:I'II 111.‘:1'1']}:". ‘:“t"d ainsi [|i'|1.' lt'h

Indiens r-"impl:lnll'l'{‘nl dans les iles méridionales de Trinidad
et de ']'c:h.lgn. ainsi (|1I'|'n Guyane, sur le continent sud
américain. Leur présence y modifia la cuisine, avec les
curries, les masalas et les epices des Indes orientales, lls
importerent également leurs pains, dont le « roti » présenté
ici, variante des pains plats indiens, chapatis ¢t parathas.
Comme X, le roti |';Ii'[ (Jnlll_'!._‘ IIL‘ SLIPPU][ |1|J[:|| les ,‘j]i”wu'[_-: ©“n
sauce autant que de pain i part entiére, Tantot, il sert

e

d'enveloppe géante a des ragoiits au curry, tantdt, en tail
riduite, il est servi entier et déchiré en bouchées fue I"an

plonge directement dans les plats,

Pour 4 pains

* 225 g de farine de blé blutée de type 65 ou de farine
campléte fine pour chapati

* I cuil, a café de levure chimique

* | cuil. a :'q_.‘&" de sel

* 40 g de beurre

¢ 12-15 el d’eau

* 120 g de beurre fondu clarifié*

1 Mélangez dans un saladier la farine, la levure et le sel.

[lli'nrprlrt"l ¥ le beurre solide du bout des t]oig‘ts. Creuscz

un puits au centre et versez-y 12 ¢l d'eau. Amalgamez en

pite, puis ajoutez an besoin le reste de I'cau : la pate doit étre

ferme, mais pas trop dure. Retournez-la sur un plan de travail

fariné et pétrissez-la 4 min environ pour la rendre homogéne.

2 Laissez reposer la pate 30 min dans un saladier couvert,

pui.\ |:l"lri.-:.~a'r-].l de nouvean. Divisez-la en 4 morceaux,

Roulez-les en boules et abaissez-les en disques de 30 em de
diamétre 4 'aide d'un rouleau a pitisserie, Badigeonnez toute
leur surface de beurre clarific, Pliez en deux, puis encore ¢n

deux. Couvrez et laissez reposer 20 min,

) Fagonnez les quarts de eercle en cercles a[l]:mxim.ﬂil'-'.

7 Aplatissez-les a nouveau en disque de 30 em de diamétre.

‘[ Faites chaufter un gril ou une grande poéle en fonte sur

feu moven. Placez-y un roti et laissez-le cuire 1 min, puis

retournez-le (avec une spatule, éventuellement). Enduisez de

beurre clarifié, laissez cuire 2 min, puis badigeonnez de
nouveau. Faites cuire encore 1 min, retournez une demicre

fois et laissez dorer

5 Ne pressez pas la surface des rotis comme vous le feriez

pour un paratha. Faites-les glisser sur une planche et
E:

abaissez-les au roulean & patisserie, jusqu’a ce que leur

contour soit feuillete. Conservez dans un linge jusqu’au

moment de servir.

* Pour obtenir du beurre fondu clarifié, il suffit de faire

fondre du beurre (i

120 g) dans une poéle portée a
40 °C. Ecumer soigneusement jusqu’a ce qu'il ne reste
plus qu'un liquide transparent, On badigeonne ensuite

|r] I}éll’.‘. lll‘ e hi‘le‘l’(‘.
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TORTFILEAS

Ces paleties de mais, « le couteau, la fourchette, 1'assictte et

la serviette de table » du Mexique, constituaient
Palimentation de base des Aztéques et des Mayas de I'époque
précolombienne, s curent Uidée ingénicuse d"attendrir les

grains de mais secs en les faisant tremper et bouillir dans de

au e chaux avant de les moudre pour en faire de la pate.

st l'ingrédient de base du masa frais, a partir duquel on

prépare les tortillas. Bien qu'en vente partout au Mexique et

en Amerique du Sud, le masa est rarement exporté. On
trouve en revanche de la « masa harina », larine obtenue par
mouture apres deshydratation du masa. Résignons-nous done

a ne pas egaler les tortillas préparées pour des nobles Aztéques

décrites en ces termes par un conquistador du XVI siécle
« Presque aussi fines ot blanches que du papier et
transparentes. »

Pour les Mexicains, c'est un jeu d'enfant d'aplatir les
tortillas cn :|i1c|lll'% de piu\' ©n ri]ut |.1rg(-s et fins en les faisant
passer rapidement d'une main i 'autre. $i vous éles novice
en la matiere, vous pouvez proceder 3 cette opération avec
une presse spéciale a tortillas,

Lne aurre solution consiste a remplacer le masa par de la
farine de blé, comme on le fait dans le nord du Mexique et

dans les états du sud-ouest des Evats-Unis,
TORTILLAS AU MATLS

Pour 12 tortillas

* 225 g de masa harina ou :.I'EJI'—an'ne de maik fine (dans les
magasins dietétiques)

* 30 ol d'eau tiede

1 Mélangez dans un saladicr la masa harina et 'eau de fagon
a former une pite lisse. Elle ne doir pas étre trop

molle car elle collerait aux mains ou sur le plan de travail ;
trop séche, clle se briserait en s'étalant. La quantite d'eau
nécessaire dépend, si 'on en croit les experts d' Amérique

latine, de la fraicheur de la masa harina et du temps qu'il fait.

2 Divisez la pate en 12 parts égales. Roulez-les en boules
entre les paurmes des mains. Pressez-les pour les
transformer en petits disques, puis faites rapidement passer

ces derniers d 'une main a l'autre pour les étaler, Vous -

pouvez aussi les placer 'un aprés autre sur une surface trés
lisse (en Formica, par exemple) et les aplatir avec une palette
métallique, en les faisant pivoter régulicrement pour les
empécher de coller, Poursuivez I'opération jusqu'a ce que

vous obteniez des disques de 12 4 15 cm de diamétre.

3 Faites chauffer un gril sur feu moyen, sans le graisscr,
Faites-v cuire les tortillas sur les deux faces, en les
retournant quand leur bord commence a rouler et que des

taches brunes se forment. Au fur et 4 mesure de leur cuisson,

empilez-les dans un linge. Servez-les aussitdn, ou faites-

L]




PAINS DU MONDE

rechauffer au moment voulu, % Faites chauffer un gril non graisse sur feu vil et faites-y
Note : cette recette ne comporte pas de sel, mais rien ne _/ cuire les tortillas & peine 1 min de chaque cdte, en les
vous empiche d'en ajouter une bonne pincée. retournant dés qu'il se forme des bulles en surface,

T.m|:j|.-.-z.-|\-.\ au fur ¢t a mesure dans un |ingt'.

TORTILLAS AU BLE

Pour 12 tortillas
* 300 g de

* 1 1/2 cuil. a café de sel

Sur le plan de travail
i

fi Doules de

arine de ble ordinaire de type 33

* | 1/2 cuil. a café de levure chimique
* 60 g de saindoux

* 20-25 ol d'eau chaude

1 Melanges dans un saladier la farine, le sel et la levure,

Incorporez-y le saindoux du bout des L|H'l§-_{l:~_ Ajoutez

assez d’eau pour obtenir une p.'m- maolle, mais non col

Laissez reposer 200 min environ

Divisez la pite en 12 parts ¢gales. Roulez-les en boules,
L couvrez-les et laissez-les reposer. Sur un plan de travail
tarine, JE’}I:IT]‘%H.‘? |'|mq1:|' boule en tl::-n|LIL' de 15 em au moins

de diamétre, d’abord & la main, puis au rouleau a patisserie.

Faites-les pivoter pour les empécher de coller.
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108

PETITS PAINS
SUCRES DU
GUATEMALA

Pour 8 petits pains

= 15 g de levure fraiche

* 12 ¢l d’eav chaude

* 450 g de farine de blé blutée de type 65
* une grosse pincée de sel

* 60! g de sucre en poudre blanc

* 1/2 cuil. d café d'anis en poudre

* [2 ¢l de lait de coco

* § gouttes d’extrait de vanille

s euf

* 3 cuil. a soupe d'huile de mais

Délavez la levure dans 1'ean chaude, Melangez dans un

saladicr farine, sel, sucre et anis en poudre, Creusez un

puits au centre et versez-y la levure délayée, en incorporant
juste asscz de farine pour former une pite molle. Laissez
reposer 20 min. Ajoutez lait de coco, extrait de vanille et
ceuf, et amalgames en pite. Ajoutez-y I'huile de mais et
malaxez pour rendre la pite homogéne. Retournez-la sur un

plan de travail fariné et pétrissez-la 5 min.

Mettez la pate dans un saladier et couvrez-la d’un film

s ¢t laissez-la doubler de volume dans un

alimentaire hy
endroit chaud (24 °C). Dl"pmim'.-fa sur le |1|.1n de travail farine
et divisez-la en 8 parts egales. Faconnez-les avec le plat de la
main en saucisses de 40 cm environ de long. Si la pite résiste,

laissez-la reposer quelques minutes.

3 Enroulez chaque bitonnet de pate en spirale ou en

escargot. Soudez I'extremite contre le corps de la spirale,

Posez sur une plaque de cuisson graissée, couvrez d'un film

alimentaire et laissez doubler de volume (30 min environ).
Faites chauffer le four & 230 °C, thermostat 8, Glissez au
centre du four pour 15 ou 20 min. Quand les pains sont hien

dorés, laissez-les refroidir sur des prilles,

EAINS PICAtES
PERSANS

Pour 2 pains

* 30 g de levare fraiche

* 25 ol d'eau chauffée & 32 °C

* 450 g de farine de bi¢ ordinaire de type 55
* | cuil a café de sel

* huile végétale pour badigeonner

1 Délayez la levure dans I'eau chaude. Versez la [arine dans
un saladier et creusez un puits au centre, Versee-y la
levure délayée. Poudrez avec un peu de farine et laisses
fermenter 20 min dans un endroit chaud (24 °C). Saupoudrez
le mélange fermenté de sel et amalgamez le tout en pite.
Retournez celle-ci sur un plan de travail fariné et pétrissee-la

10 min : la pite doit étre humide mais non collante.

2 Mettez la pate dans un saladier, couvrez-la d'un film
alimentaire huilé et laissez la reposer dans un endroit
chaud pendant 45 min environ, jmqu':‘n ce qu'elle ait double

de volume.

Retournez la pate sur le plan de travail légérement fariné

et partagez-la en deux morceaux. Roulez-les en boules,
puis en ovales allongés de 1,5 em environ d'u}pair.,nu:ur_
Disposez sur des plaques de cuisson graissées, couvrez d'un
film alimentaire huilé et laissez lever 20 min dans un endroit
chaud. Pendant ce temps, faites chauffer le four a 220 °C,

thermostat 7.

Badigeonnez les pains o 'huile et faites-les cuire 20 min
environ au centre du lour, jusqu’a ce qu'ils soient bien

dorés. Servez chaud.
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BAGELS

Ce pain etre ne en Autriche, a atteint la

ITIFInE

Galicie polonaise, d'ou il a mi

e jusquaux Etats-Lnis, qui

.1|'Ii‘!l sOon II]t'II'ﬂ-'-I-I\»II!'-'I||'.'_‘| I.I | __\l|l|'||l'|i'

enrichie est fac uis, €5 un court

Chn anncat

momer I|I ey

e, poc hée quelques secondes avant sa cuisson

au four, Cette tec ||.:|ix|'.|= |\1'r.u|'.li.| une m lastic

e une croute brillante, on peut la

{ou sucrer |"eau utilisee

I'enrober cons d oignons, de graines de sézame ou de

graines di pavot,

Pour 10 hu‘_rjl:'.r-.

a J& o de fh”,.l. e

il a gou

* | cuil. a soupe « it de malt pour le poche

* | Blanc d'ceuf batru avee | cuil. g soupe d'eau froide pour

e o ¢ t {facultatif)

Dans un bol, délayez la levare et I'extrait de malr dans

u ticde, Versez la farine dans un saladier, s"|'|l1:||li;"( 7

a de sel et creusez un puits au centre, Versez-y la levare

ate. Retourner celle-ci

délayvée, puis 'huile, et |.-|I.'||“|::[L Zenj

sur un plan de travail fariné et petrissez-la 8 min, jusqu'a ce

qu'elle soit bien souple

l)'i'IJl‘:‘l £ i-.l. |.‘\.‘IlL' ||.I..'I" un ‘<I|.J.|.JI|. r, Cou (L :.L LIIH.'I ll.l.'l'.

i alimentaire huile et laissee-la doubler volume (1 h

environ) dans un endroit chaud (24 °C).

Y Placez de nouveau la pate sur le plan de tra . Dhivisez-la
o

en 10 '|'.'.'II"\ .'I]I"i_ Hl.‘l.l:d'v' Il 5 EN |Illl||l ttes Lllllllhiﬁ i

Laissez-les reposer 5 min sous un linge, |n.|i~ formez les

3 -\I1|a|i.~~:|-! légerement les boulettes, puis enloncez le

passce |

stade. |'orihce cer ar il rétrecira a

au fariné, convrez-les d'un

et laissez r 10 min. Faites c}

auffer le fi

C, thermostat 7, Porter une wsserole

chullition, ajouter-v 'extrait de malt ||'|';'

is laissez fre

1 min, retournez-les a I'ecumaire et €5 ENCore cuire

30 sec, Eoouttez-les et épe

ICS 5Ur un iange

Quand tous les k yoseZ-les sur une

¢ls sont g hes, «

onnez-les avee ¢

que de cuisson graissee et bac

au hlanc d'ceuf. Faites-lex dorer au four 30 min environ







En haut

Au-dessous :

Hoyen-Orient

favash du

PAIN PITTA

Pour & pittas

B i de levure fra
* 20-25 ¢l d'eau tiede a 21 “C

* 400 g de farine de hlé blurée de ty,

2 cuil. g lﬂirl.' de sel

pe d'huile d'olive

] Deélavez la levure dans 1'eau dans une grande jatte

£

Meélanper la farine et le sel et incorporez peu a e a la

levure delavée en battant vigoureusement,

availlez la pite

10 min au moins. Ajoutez |"huile d'olive et mélangez de

nouveau, Renversez la pate sur un |.:‘|\Ul de travail fariné et

pétrissez-la § min.

» dans un saladier, couvrez d'un film

j Metez la

i alimentaire huil¢ et laissez doubler de volume (1 h 30

environ). Rouler la |1|.|11' en boule sur le plan de travail

largement fariné, Divisez en 8 parts cgales. Roulez-les en

boules et laissez-les reposer 5 min "ll‘.l.ﬂihl:l'.-f ensuile
boules en ovales plats de 5 mm environ iI:.l'I}.“.‘“'l”'. | aissez
s farinés. Pendant ce

lever 20 min au chaud, entre deux lir

lemps, faites chauffer le four a 230 °C, thermostat 8, Faites-y

= Ciisson

chauffer une ou deux plaques

3 Faites glisser les pains sur la ou les plaques ot mettes a
cuire au four 6 min environ. Les I!i[l.‘lﬂ ne doivent pas
dorer, mais il faut une chaleur suffisante pour I.|I|II.'|Il 5
_;:1_-||1'.q-|'|l et se lendent en deux sous action de la vapeur
{00 Putilité de lormer au 'li'p.ul une |:.'1h- humide). Laissex
refroidir rapidement sur des prilles, puis enveloppez dans des

linges pour que la crofite reste moelleuse. Servez chaud.

Variante : vous pouvez fabriquer un pain pitta « familial » en

divisant la [1&11' en 4 parts au lieu de 8, Prevoyez un lemps de

CUIss0on II"-_:["FI.!II.I.‘IH |‘|\I!- |EJII.\:.




PAINS DU MONDE

LAVASH
DU MOYEN-ORIENT

Ce pain-biscuit plat est trés populaire dans tous les pays

arabes et du Moyen-Orient rate st i|.||'r1l:c|l||- a celle des
naans, mais abaisscée plus finement pour étre croustillante.

On ]3['“1 ]l' CONSeTrver lI.I'I!.\ {!l'.‘- |"<]i|".‘- -.I hi:-i'll'l[“-

Pour 6-8 biscuits
* 175 g de pate d pain de la veille

* 15-20 ¢l de yaourt nature a température ambiante

* I cuil a u.J'_“: de sel

=gy
7 g de levure ; he

* 225 g de farine de ble blutee de type 65

1 Dans une jatte, melangez avec une cuillere en bois
. la pate de la veille avec le yaourt, le sel et la levure,
Lorsque le mélange est parfaitement lisse, incorporez peu a

peu la farine, en tournant sans cesse, pour obtenir une p:'llt'

humide et souple. Retournez celle-ci sur un plan de travail

faring et |1c"|r[.~..\l'.'-}.l 10 min,

) Mettez la pate dans un saladier, couvrez d’un film

e alimentaire huile ¢y laissez u iIJlL'J' de volume (2 ou 3 h)

dans un endroit chaud (24 *C).

tes-la

% ]h'-i'nm'?. la |1.'1u- sur le |]|.!I‘_ de travail farine,

_/ retomber avec le poing et divisez-la en 6 ou 8 parts
£

ecoales, Roulez-les en boules et laisser-les reposer Pendant ce

(=)

temps, faites ¢ haufler le four a sa tempeérature maximale (au
moins 230 °C, thermostat 8) et faites-v chaulfer plusieurs

[Jl.liiltL!:- de cuisson graissées.

Dannez a u']'l.".:l‘.ll' ]'Il llIIl' une rIII'ITIi' Ili‘l“:‘.‘-'-lu' tres hine, a

I"aide d'un rouleau a |)ci[i~>\'t::‘. Si la pite résiste, laissez

la reposer un moment avant de reprendre 1'opération.

I'ransférez au fur et & mesure les biscuits sur les r1|.1|{|:||--.

chaudes. Glissez au four pour 5 ou 6 min, sans alterner la
position des i:r'L.|||l:|--;. Laissez refroidir les biscuits, puis

'.'H'\-L.'UlJ'lJl s Il'!- Clans un |.III.§!\' 51 vous '\'.ll.i.IL'.( ]I.'!l CONsCcrycr, i




50 RECETTES DE

La pate est pacée sur

une plaque de cuisson
graissée, puis enroulée en
spirale. L'excrémité e

soudée contre le corps de
ceite derniére pour éviter
qu'elle ne se décolle a la

cuissan

PAIN

CHALLAF

Le challah est le ]J.lin prepare pour le sabbat Jn'lJr.l'l'ql.:n,- : un

luxueux pain de blé pour féter le jour saint, marquer un temps

Jpr\l'.\ une rucde semaine de travail et rompre avee le pam noir

de \':“.gh' q:\lf.ltidit*u. Comme dans d'autres communauiés

religieuses, le pain a chez les Juifs une signilication symbolique.
& ;

Jadis, la tradition voulait qu'ils fassent offrande de ce challah &

leurs rabbins. Aujourd'hui, ce don symbolique est reproduir a
la maison ou chez le boulanger. Avant de fagonner le pain, on
préleve un morceau de pite que I'on réduit en cendres dans le
four, Au Moyen-Orient, on attribue A ce rituel le pouvoir
d'¢eloigner les mauvais esprits,

Le challah est souvent tressé, ce qui pourrait indiquer une
origine permanique et médiévale (comme le pain natté suisse
de la page 82), mais la forme en spirale adoptée ici reste
fidele a la tradition pour la célébration du Nouvel An
israclite : elle symbolise la rotondité du temps.

Certe recette, contrairement a d'autres, comporte du
beurre et des ceufs pour enrichir la pate et produire i la sortie
du four un ]1.1in blond, a I'intérieur comme & 1'extérieur,
Pour accentuer cette coloration, certains boulangers ajoutent

du safran i la pite.

Pour | gros pain

* 2 ceufs battus avec assez d'eau tiéde pour obtenir au total 25 cl
* | cuil. a soupe de miel

* 15 g de levure fraiche

* 450 g de farine de blé blutée de type 65

* I cuil. a café de sel

* 60 g de beurre doux

* | jaune d'ceuf bartu avec un peu d’eau pour le glacage

* 1 cuil. a cafe de graines de sésame ou de pavor (facultatif)

1 Délayesz soigneusement dans un bol les aeuls battus, le miel

et la levure, M:'—lnngw la farine et le sel dans un saladier et

s. Creusez un puits au

incorporez-y le beurre du bout des doig

centre et versez-y le contenu du bol. '\m.]jga.llw.c en |l§l=‘ mille,

puis pétrissez 5 min sur un plan de travail légérement fariné.

’7 Mettez la pite dans un saladier, couvrez d’un film
A alimentaire huilé bien tendu et laissez lever 3 h environ 3

temperature ambiante.

Retournez la pite sur le plan de travail légérement faring

7-la 5 min. Remettez-la dans le -.li.hhrl',

et pet
; : :
couvrez-la de nouveau et laissez-la doubler (au moins) de

volume (1 ou 2 h) dans un endroit chaud (26 °C).

P'G:IIJ]' til&'l)l'l“&'r' ].t P.‘ C, I'ﬂLI]I"" L'I. en ;!U'Llliin Ifl.' 4‘.] -.! ;[' om

de long, en veillant a ne pas la briser et a rendre les

jointures invisibles, Roulez-le en .\]‘.l'ir'ﬂlll' et soudez | extrémite
contre le corps du pain. Déposez sur une plaque de cuisson
graissee, couvrez d'un film alimentaire huilé et laissez lever
encore | ha 26 °C. Pendant ce temps, faites chauffer le lour

a 200 °C, thermostat 6.,

[ Badigeonnez le challah du glagage. Parsemez-le

j eventuellement de graines de sésame ou de pavot. Faites-le

cuire 30 ou 40 min a mi-hauteur du four, [l doit étre wres léger

et sonner creux au-dessous, Laissez-le refroidir sur une grille,







50 RECETTES DE PAIN

L]

NAAN

Il existe toutes sortes de pains indiens. Certains sont leveés,
comme le naan, d'autres comme les chapatis et les parathas,
ne le sont pas. Pain blane du Nord-Ouest musulman, du
Pendjab et du Cachemire, le naan se trouve éga]ement en
Afghanistan et en Asie centrale. Dans les restaurants, les gros
pains sont cuits dans des tandoors, ces fours en dome & la
sole recouverte de braises de charbon de bois, ou 'on

introduit les aliments a cuire par une ouverture pratiqut"l: au

summet. Pour préparer son pain, le cuisinier le plaque contre

la paroi du four de fagon qu'il pende au-dessus de la flamme.
Mais, méme en Inde, les particuliers possedent rarement des
tandoars - ils font cuire les pains dans leur four, sous un gril
ou sur des braises.

On peut noter qu’en Afghanistan, tandis que de
nombreuses recettes présentent une pite a base de levure

ordinaire ou de vaourt, les naans de ce pays se font avee du

levain ou un morceau de pite garde de la fournée precédente.

Cette fermentation acide leur donne une saveur
particulicrement agréable. Les pains indiens sont fabriqués
avee une farine de blé trés fine (le blé indien est assez dur
pour la panification). Les naans afghans utilisent, quant i eux,
de la farine compléte finement moulue, semblable A la farine

pour chnpati_s__ que vous pouvei r:mplu)'-:r pour cette recette.

Pour 2 grands pains ou 4 plus petits

* 175 g de pare de la veille, conservée couverte, au frais
* 15-20 el de yaourt nature a température ambiante

* | cuil. g n;jﬁf de sel

* 7 g de levure fraiche

* 225 g de farine de bié hlutée de type 65

1 Mettez dans un saladicer la pite de la veille, le yaourt,
le sel et la levure. Travaillez avee une cuillére en bois,
jusqu'a I'obtention d'un mélange parfaitement lisse.
Incorporez-y progressivement la farine en malaxant
énergiquement. Lorsque la pite est souple et brillante,
retournez-la sur un plan de travail fariné et pétrissez-la

10 min. Déposez-la dans un saladier, couvrez-la de film
alimentaire huilé et laissez-la tripler de volume (2 ou 3 h)

dans un endroit chaud (24 °C),

2 Placer de nouveau la pite sur le plan de travail
legerement farine et faites-la retomber avec le poing.
Divisez-la en 2 ou 4 parts é_gah:s. roulez-les en boules et
laissez-les reposer sur le coté du plan de travail. Pendant ce
temps, faites chauffer le four & 230 °C, thermostat 8, au
moins. Faites-y chautler quelques plagues de cuisson

Eraissies.

3 Abaissez les boules de pite en ovales de 5 mm environ
d’epaisseur, i l'aide d'un rouleau a patisserie. §'il s"agit
de grands pains, ils mesureront environ 50 % 20 cm. Si la pite
resiste, laissez-la reposer un instant avant de "aplatir 3

nouvean.,

Pasc les naans au fur et a mesure sur les plaques de
4 cuisson et glissez au four pour 5 ou § min, sans alterner
la position des plaques. Les pains doivent étre colorés et
croustillants par endroits. Dés la sortie du four, enveloppez-

les dans un linge, mais server-les encore chauds.

Variantes : vous pouvez badigeonner les naans de ghee,
ou de bewrre clarifié, pour les enrichir, ou encore les
parsemer d'épices on de graines aromatiques.

Si vous preférez cuire les pains sous un gril classique, les
petits formats vous simplificront les choses. Retournes les

pains & mi-cuisson,
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A

Addition de maticére grasse
et autres ingrc(lif;ul.s, 19

Amerique du Nord (les pains
d");, 93

Avaine, 10

B
Babeurre :
Petits pains au babeurre de
Nouvelle-Angleterre, 98
Bagels, 110
Baguettes, 32
Bannetons, 32
Bannocks a
I'orge, 58
Ratards, 32
Higa, 17
Biga (pains au) :
Ciabatta, 44
Pain de campagne (pan
pugliesc), 48
Pain de scigle d'ltalie du
Nard, 51
Blé :
Ble dur, 9
Blé tendre, 9
Bretzels, 80
Broa (pain de mais du
Portugaly, 74

C

Cereales (blé, seigle, orge,
avaine), 10

Challah, 114

Ciabatta, 44

INDEX

Cogues a la pomme de terre
d'Espagne, 75
Couronne de scigle de
Suéde, 88
Crépe de blé d’Ethiopie, 109
Cuisson (tester le degre de), 26

Cuisson au four, 12, 26

(&)
Demoulage des pains, 26
Derniére levée, 24

Durce du petrissage, 20

E
Ecosse (petits pains d”}, 69
Entailler les pains, 26
Epices {pains aux}

Pain d'épice, 40

Pain au safran, 63

Pain noir de Russie, 90

E
Fat;unnage du pain, 24
Fermentation, 12, 14, 15 ;
fermentation a la
levure, 29
fermentation lac'l.ique, 12, 15
Finlande (pain de
Pagues de), 89
Focaccia, 46
Fougasse, 35
Fours a pains, 13-14

G
Gluten, 20
Gressins, 54

H
Histoire du pain, &
Huile d’olive (painsa I7) :
Ciabatta, 44
Focaccia, 46
Gressins, 54
Pain aux olives, 50
Pain pitta, 112
Pain de campagne italien
(pan pugliese), 48

Humidité du four, 26

I
Italie (les pains d'), 43

K
Kugelhopf d'Autriche, 86

L
Lavash du
Moyen-Orient, 113
Levain :
{pains sans), 12
Levain a la levure, 15, 17
Levain acide, 10, 16, 17,
29, 30
Pain de San Francisco, 94
Levain naturel, 15
Levée: 12, 22
Derniere levée, 24
Température de
levie, 22
Duree de la levee, 22
Levure :
levure de biere, 12, 18

levure fraiche, 16

levure seche, 16

levure seche instantanée, 16

M
Mais, 10
Mais {paim. au) :
Pains de mais du Portugal
(broay, 74
Pain de mais du Sud, 100
Tortillas, 106
Matériel de cuisson du
pain, 24
M("langc de la pite, 18
Moisson (pain de L), 66
Moudre l¢ grain, 11

Moulins, 11

N
Maan, 116
Naoix (pain aux noix), 34

8]

Olives : pain aux
olives, 50

Urge. 10

Orge (painal’y:
Bannock a |'orge, 58
Pain d'orge, 70

P

Pain au bicarhonate de soude
(soda bread), 71

PPain au safran, 63

Pain aux noix, 34

Pain aux olives, 50

Pain bis de Boston, 96



Fain complet :
Pain aux noix, 34
Pain complet anglais, 62
Pain d’épice, 40
Pain d’orge, 70
Pain de campagne :
Pain de campagne
anglais, 64
Pain de campagne
francais, 30
Pain de campagne italien, 48
Pain de la moisson, 66
Pain de mais du Portugal, 74
Pain de mais du Sud, 100
Pain de mie, 41
Pain de San Francisco, 94
Pain de seigle d’Allemagne au
levain acide, 76
Yain de seigle d'ltalie du
Nord, 51
Pain de Toscane sans sel, 52
Pain moulé fendu, 60
Pain natté de Suisse (Zopf), 82
Pain pitta, 1 12
Pain plat persan, 108
Pain polka, 38
Pains d’Amérique du
Nord (les), 93 :
Pain de San Francisco, 94
Pain bis de Boston, 96
Fain de mais du Sud, 100
Petits pains au babeurre de
Nouvelle-Angleterre, 98
Pains d'Eurupc (les), 73 :
Bretzels, 80
Coques i la pomme de terre
d'Espagne, 75
Couronne de seigle de
Suede, 88
Kugelhopl d*Autriche, 86
Pain de mais du

b, -
Portugal, 74

Pain de Paques de
Finlande, 89
Pain de seigle d' Allemagne
au levain acide, 76
Pain natt¢ de Suisse, 82
Pain noir de Russie, 90
Pain viennais, 84
Fumpeﬂ']ir:kel, 78
Pains de France, 29 ;
Baguettes, 32
Batard, 32
Fougasse, 35
Pain aux noix, 34
Pain de campagne, 30
Pain d'épice, 40
Pain de mie, 41
Pain polka, 38
Pistolets, 36
Pains de Grande-
Bretagne (les), 56 ¢
Bannock a arge, 58
Pain au safran, 63
Pain complet, 62
Pain d’orge, 70
Pain de campagne, 64
Pain de la moisson, 66
Pain moulé fendu, 60
Petits pains écossais, 69
Soda bread, 71
Pains d’Italie (les), 43 :
Ciabatta, 44
Focaccia, 46
Gressins, 54
Pain aux olives, 50
Pain de seigle d'ltalie du
Nard, 51
Pain de Toscane sans sel, 52
Pain de campagne (pan
pugliese), 48
Pains du monde, 103 :
Bagels, 110
Challah, 114

Crépe au blé d'Ethiopie,
109
Lavash du Moyen-
Orient, 113
Naan, 116
Pain pitta, 112
Pains plats persans, 108
Fetits pains sucres du
Guatemala, 108
Roti des Antilles, 104
Tortillas, 106
Pains plats :
Bannack a |'orge, 58
Couronne de seigle de
Suede, 88
Crépe de ble
lJ'Elh.iupiu, 109
Pains plats persans, 108
Pains sucrés : petits pains
sucres du Guatemala, 108
Pain viennois, 84
Pan pugliese (pain de
campagne), 48
Pite seche, 19
Petits pains au babeurre de
Nouvelle-Angleterre, 98
Petits pains écossais, 69
Petits pains sucrés du
Guatemala, 108
Petrissage :
(durée du), 20
(technique du), 20
Pistolets, 36
Pamme de terre, 9
Coques a la pomme de terre
d’Espagne, 75
Poolisch ou pouliche, 32

Pumpernickel, 78

R
Refroidissement des pains, 26

Retombée du pain, 23

Roti des Antilles, 104

Russie {pain noir de), 90

S
Sabbat juif (pain du) :
challah, 114
Safran (pain au), 63
Seigle, 10
Seigle (pains au) :
Couronne de seigle de
Suede, 83
Pain d'épice, 40
Pain de Piques de
Finlande, 89
Pain de seigle d"Allemagne
au levain acide, 76
Pain de seigle d’ltalie du
Nord, 51
Pain noir de
Russie, 90
Pumpernickel , 78
Sel :
Pain de Toscane
sans sel, 52
Soda bread (pain au

bicarbonate de soude), 71

T

Temperature de levée, 22

Tester le degre de cuisson
d'un pain, 26

Tortillas, 106

v
Viennois (pain}, 84

¥
Yaourt (pains au) :
Bannock a I'orge, 58
Lavash cu Moven-Orient, 113
Pain de |3'5|r|l1|:5 de

Finlande, 89






Mettre la main a la pate et sortir du four un bon pain chaud
est un plaisir qui ravira tous les gourmands.
De la baguette aux tortillas, des chapatis aux grissini,
découvrez 50 recettes de pain du monde entier. Parfumés
et savoureux, préparés et cuits de fagon traditionnelle, ils vous feront

) ]
voyager aux quatre coins de la plancte.
b




