Levain-Chef
200g de farine
120mL de jus de fruit
mélanger jusqu’a clbitenix une pate
visqueuse
laisser fexmenter 4 jours envivon.

—

Rafuaichis du tevain <

J faut nafraichin le levain végulicnement
en le nowwiissant : ajouter un pew de
farine et d’eau, mélanger jusqu’a oliteniv
une pate de méme censistance que le
levain-chef
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Le pied de pate
Pnélever un peu de pate (comme un gros
euf) i taquelle on ajoutea quelques
jowrs plus tard de la farine et de Ceau en

Le Pain au Levain

Vaici la necette la plus simple du
pain au levain.

JC est canseillé pour le levain comme
pour la pate & pain, d’utilisex de la farine
de type élevé (T110 au plus ) mélangée o de
la farine de type plus faible.

Jt West pas nécessaine de nespecter les
deux levées du « pointage» et de
O « apprét » : une seule levée d’au mains 5
fieures peut suffire.

La fabrication du levain et les levées
doivent se faire a une température assez
précise : au mains 20°C et pas plus de
30°C.

Deux trucs pour savair si le pain est
bien cuit : Planter un couteau dedans et le
wessontin : i est propue, le pain est cuit. S’il
senne creux, le pain est cuit.

Ban appétit !

Levain « teut paint »
La veille du jour eir Con fait le pain,
noawwir le levain-chef en ajoutant farine
jusqu’a cbitenin une pate de méme
cansistance que le levain-chief.

U
Le Frasage
Pour 1Ky de farine enviren :
300g de levain « taut paint »

1Hg de farine (mélange de T65 et 5110)
S50 cL d’eau
20q de gras sel

g
Le Pétuissage

@ Pétuin la pate abitenue pendant un quart

d’hewre envivon. La pate ne doit plus caller
aux doigts. Uu bescin, wajouter un pew d’eau

g
Le Paintage
Laissen levée ba pate de 2 & 5 heures
jusqu’a ce gu’elle doubile de valume.
g
Le Fagennage
Repétrin quelques minutes, fagonner ba pate
en boule, en baguette,. ..

U
Llappret

Laisser a nouveau lever 2 a 3 hewres.

g

La Cuisson
Faire de profondes entailles dans le pain..
Fumidifier le four en mettant un ramequin

d’eau. Fumidifier la surface du pain &

Caide d’un pinceaw eu d’un buumisatewr.
Enfounner le pain 20 minutes & 220 °C et

30 minutes & 150 °C.



