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Pain a la coriandre et aux zestes de citron
Pain de seigle au fenouil et au saumon fumeé
Pain a I'échalote et au persil plat

Pain au curry et a la noix de coco

Petits pains a |a feta et aux fines herbes

Pain aux flocons d'avoine et abricots secs
Pain de seigle aux figues séchées

Pain au sarrasin et au fromage de chéwre
Pain au gingembre et a la citrouille

Pain aux herbes de Provence

Pain de gruau aux dés de jambon

Pain aux lardons et petits oignons

Pain a la farine d'épeautre et aux petits légumes
Pain aux deux olives

Pain au parmesan

Pain au pesto et pignons de pin

Pain aux pois chiches et a la menthe

Pain complet aux poivrons

Pain a la polenta et au curcuma

Pain de pommes de terre a la noix de muscade
Pain d'orge aux raisins blonds

Pain aux raising secs et aux graines de pavol
Pain aux tomates confites et au piment

Pain au jus de tomates et a l'origan

Pain au vin rouge et aux noix de pécan

Pain au yaourt et a I'aneth

autour du pain

Bretzels

Focacia aux olives et jambon de parme
Fougasses aux anchois et herbes de Provence
Les gressins

Naans aux grains de coriandre

Pain fagon grecque

Pate a beignets

Pale a pizza

Pates fraiches

Pissaladiére nigoise

Tortillas mexicaines

95 recettes du boulanger
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pains azymes

25 ¢l d’eau tiéde / 3 cuil. a soupe d’huile d’'olive / 200 g de farine,
type 55 / 200 g de farine compléte, type 110 / 1/2 cuil. a café de sel.

soe 93 4PERS. - PREP.: 15 MIN - PETRISSAGE
' . A LA MACHINE : 15 MIN ENV.

| oee
; REPOS : 1 H 30 MIN - CUISS. : 20 MIN

| Dans la cuve, verser I'eau tiede et 'huile d'olive. Ajouter les deux types

i de farines ainsi gue le sel.

' . Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ». Disposer
' ensuite la pate dans un saladier, la recouvrir d'un linge sec puis la laisser
reposer dans un endroit chaud pendant 1 heure 30 minutes.

' Diviser la pate en 3 parts puis les aplatir avec la paume de la main
i jusqu’a obtenir une épaisseur de 1 cm. Huiler Iégérement la plaque du four
puis y disposer les patons. Les badigeonner d’'un peu d'huile d'olive puis
' les enfourner pour 20 minutes a 240 “C (th. 8). Disposer un ramequin
‘ d'eau dans le four pour humidifier les pains pendant la cuisson.

] . Les laisser complétement refroidir sur une grille avant de les consommer.

Le pain azyme est un pain « non levé », c’est-a-dire fabriqué sans levain

ni levure, et gue I'on trouve essenﬁeﬂement dans la culiure juive.

On parle volontiers de « galettes de pain azyme », réputées pour leur
croustillant. Elles remplacent parfaitement les biscottes du petil-déjeuner
| ou servent d’accompagnement lors des repas traditionnels.

12 les pains traditionnels

pain australien

20 cl d’eau / 1 cuil. a café de sel / 250 g de farine blanche, type

55 ou 65 / 100 g de farine d'épeautre / 1 sachet de levure de
boulanger déshydratée.

I
meos 3IY 500 G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE

i l“ = A LA MACHINE ET CUISSON : 2 H ENV.
| Ex = REPOS: 1 H

|  Dans la cuve, verser I'eau et le sel. Ajouter la moitié des farines.
.~ Disperser |a levure de boulanger par-dessus puis le restant de farine.
| - Programmer la machine sur « pain rapide » puis laisser opérer.

1 Laisser le pain refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
‘ consommer.

boulanger




pain a la biere

25 cl de biére / 15 g de beurre ramolli / 1 cuil. a cafe de sel /

1 cuil. @ soupe de miel liquide / 300 g de farine blanche,

type 55 / 100 g de farine compléte / 1,5 cuil. a café de levure de
E boulanger déshydratée.

Dans la cuve, verser la biére, le beurre ramolli et le sel. Ajouter le miel
et la moitié des farines. Disperser la levure de boulanger par-dessus puis
le restant de farine. Programmer la machine sur « pain normal » puis laisser
opérer.

Laisser le pain refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
consommer.

pain de campagne

25 cl d’eau / 10 cl de lait / 20 g de beurre ramolli / 1 cuil. a cafe
de sel / 200 g de farine blanche, type 55 / 150 g de farine
compléte / 150 g de farine de seigle / 1 sachet de levure de
boulanger déshydratée.

L Dane In ouve, varsor 'eau, le lait et le beurre ramolli. Ajouter le sel et
ot des tarinos. Disperser la levure de boulanger par-dessus puis le
Pl s fnnines. Pragrammer la machine sur « pain normal » puis laisser

T

~ L e sl eelraidie sure une grille pendant 1 heure avant de le
T

14 las pains traditionnel

I L] ) inm r r i
pain aux 5 cereales
30 cl d’eau / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1,5 cuil. a café de
sel / 40 g de sucre roux / 300 g de farine aux 5 céréales / 200 g

de farine blanche, type 55 / 2 cuil. a café de levure de boulanger
déshydratée.

Verser I'eau, I'huile d'olive, le sel et le sucre dans la cuve. Ajouter par-
dessus la moitié de la farine puis la levure de boulanger. Recouvrir I'en-
semble du restant de farine. Programmer la machine sur « pain complet »
puis la laisser opérer pour les étapes suivantes.

Laisser le pain cuit refroidir sur une grille avant de le decouper.

pain a la corse

30 cl d’eau / 1,5 cuil. a café de sel / 400 g de farine blanche, type
55 / 100 g de farine de chataignes / 1,5 cuil. a café de levure de
boulanger deshydratee.

—_—

isposer l'eau et le sel dans la cuve. Verser dessus la moitie des farines,
I levure puis le restant de farine sans mélanger. Programmer la machine
A pain sur « pain francais » et laisser opérer.

Line fois le pain cuit, le démouler délicatement puis le laisser refroidir

Sl une grille pendant 1 heure avant de le decouper.
L0 pain peut se deguster avec du fromage frais au lait de chévre
(lype brocciu corse), parsemé de brins de ciboulette.
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pain a la farine bise

25 cld’eau / 1 cuil. a café de jus de citron / 1 cuil. a soupe d’huile
d’'olive / 1 cuil. a café de sel / 1 cuil. a café de sucre en poudre /
390 g de farine bise, type 80 / 2 cuil. a café de levure de

r boulanger deshydratee.
| »3d 700 G - PREP. : 10 MIN - PETRISSAGE
HRall. & la farine bise e A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 50 MIN ENV.
(o @9
\__/ REPOS:1H

Dans la cuve, verser I'eau, le jus de citron et I'huile d'olive. Ajouter le sel,
le sucre et la moitie de la farine. Disperser la levure de boulanger par-dessus
puis le restant de farine. Enclencher le programme « pain blanc » ou
« pain basique » et laisser opérer la machine a pain.

Une fois le pain cuit, le laisser refroidir sur une grille pendant 1 heure
avant de le consommer.

La farine de blé bise donne un pain a la mie moins « élastique »

" mais plus goiteux que la farine blanche traditionnelle.
[';.II

pain Noir

A5 ¢l d’'eau / 1 cuil. a café de sel / 1 cuil. a soupe de mélasse /

1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 350 g de farine de blé compléte /
150 g de farine de seigle compléte / 1 cuil. & café de levure de
houlanger déshydratée / 1 cuil. a soupe de graines de tournesol /
1 cuil, & soupe de graines de lin / 1 cuil. & soupe de graines de
nasame,

S 20 ) 650G - PREP. : 10 MIN - PETRISSAGE
i v A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN

REPOS : 1 H

- Vumor l'eau, le sel, la mélasse et I'huile d'olive dans la cuve. Ajouter la

il dos farines puis la levure. Recouvrir I'ensemble du restant de farine

I ptenant soin de ne pas la mélanger aux autres ingrédients.

Laiammar la machine sur « pain complet =.

~ Luand I machine émet un signal sonore, ajouter les 3 types de graines

U lisser ln machine opérer.

Lalser froidir le pain cuit pendant 1 heure au moins sur une grille
Ul e lo dacouper en fines tranches.

PR B teguste avec de la charcuterie ou du fromage relevé a l'ail

'.l s wiboulette.

Cpains traditiopnels ERERAS tu boulanger
]




pain de mie

8 g de levure fraiche du boulanger / 20 cl de lait demi-écréme /
30 g de beurre ramolli / 1/2 cuil. a cafe de sel / 1/2 cuil. a café
d’extrait de malt / 400 g de farine blanche, type 65.

e® )23 750G - PREP.: 15 MIN - PETRISSAGE
=, A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H ENV.
./ REPOS:1H 10 MIN

Delayer la levure fraiche dans un peu de lait tiede pendant 10 minutes.

Dans la cuve, verser le restant de lait (a température ambiante), le beurre
ramolli, le sel et I'extrait de malt. Verser par-dessus la farine puis la levure
delayée. Prendre soin de ne pas mélanger I'ensemble des ingrédients, le
sel ne devant pas entrer en contact direct avec la levure.

Enclencher le programme « pain normal » ou « pain basique ».

Une fois le pain cuit, le démouler délicatement et le laisser refroidir au
moins 1 heure sur une grille avant de le consommer.

L’extrait de malt est une bouillie formée de farine maltée mélangée
avec de l'eau. Ce mélange coniient essentiellement des dérivés de
I'amidon, des acides aminés issus de la transformation de protéines,

des vitamines et des sels minéraux.

20 les pains traditionnels




pains pitta

10 g de levure fraiche de boulanger / 25 cl d’eau / 1 cuil. a soupe
d’huile d’olive / 1 cuil. a café de sel / 400 g de farine, type 65.

»oe 333 8PAINS - PREP. : 20 MIN ~ PETRISSAGE
e ALAMACHINE : 15 MIN ENV.
\——’ REPOS:2H 45 MIN - CUISS. : 6 MIN/PAIN

Délayer la levure fraiche dans un peu d'eau tiede. Dans la cuve, verser
l'eau, I'huile dolive et le sel. Ajouter la farine puis la levure délayée.
Prendre soin de ne pas mélanger les ingrédients.

Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ». Sortir la
pate, la pétrir quelgues minutes puis la disposer dans un saladier, la
recouvrir d'un linge propre et la laisser reposer 2 heures dans un endroit
chaud.

Diviser la pate en 8 parts égales, les aplatir avec la paume de la main
puis faconner des boules. Les recouvrir d'un linge et laisser reposer
15 minutes.

Affiner les boules en les écrasant avec un rouleau a patisserie jusqu’'a
obtenir une épaisseur de 4 mm environ. Les couvrir & nouveau du linge et
laisser la pate fermenter et lever pendant 30 minutes.

Huiler la plague du four et y disposer les pittas. Les enfourner pour

6 minutes a 240 " C (th. 8) en les retournant & mi-cuisson. Les pains doivent
gonfler et se fendre en deux sans dorer.
-~ Servir bien chaud.




pain polka

225 g de farine de blé compléte / 12 ¢l d’eau minérale / 15 g de
levure fraiche de boulanger / 30 cl d’eau tiede / 600 g de farine
de blé, type 65 / 10 g de sel.

®e 923 6PERS. - PREP.: 25 MIN - PETRISSAGE
F;;;;! A LA MACHINE : 15 MIN ENV.
/ REPOS:28 H - CUISS. : 25 MIN
Préparer la pate fermentée : meélanger la farine compléte et 'eau minérale
puis programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ».
- La disposer ensuite dans un saladier, la recouvrir d'un linge et laisser
reposer 24 heures dans un endroit chaud (24 °C).
Le lendemain, délayer la levure fraiche dans I'eau tiede.
Au bout de 5 minutes, la mélanger a la pate fermentee. Mettre le tout
dans la cuve avec la farine et le sel puis programmer la machine sur le
méme programme que la veille. Remettre la pate dans un saladier, la
recouvrir d'un linge humide et la laisser reposer pendant 2 heures dans
- un endroit chaud.
= Diviser la pate en deux (en réserver la moitieé pour un usage ultérieur).
Travailler la pate a la main quelques minutes et la laisser reposer de nouveau
1 heure 30 minutes au chaud. Le pain va doubler de volume.
1 Aplatir la pate jusqu’a obtenir une épaisseur de 4 cm environ. Quadriller
le pain avec la lame d’un couteau en formant des entailles de 2 a 3 cm de
I profondeur. Laisser reposer le pain ainsi pendant 30 minutes.
| 7 Enfourner pour 25 minutes a 240 °C (th. 8), en prenant soin de deposer
' un ramequin d'eau dans le four et d'asperger le pain d'un peu d'eau a
2 ou 3 reprises pendant les 5 premieres minutes de cuisson.

o

24>




12 cl d’eau / 17 cl de lait / 1 ceuf / 25 g de beurre ramolli / 1 cuil. | A _
a café de sel / 1 cuil. a soupe de sucre en poudre / 500 g de o T e e R
farine blanche, type 55 / 1,5 cuil. a café de levure deshydratée / : ARG :
2 cuil. a soupe de graines de sésame.

L

P e

ee ) 6PERS. - PREP.: 15 MIN
PETRISSAGE A LA MACHINE : 15 MIN ENV.
REPOS : 50 MIN - CUISS. ;: 10 MIN

1 > Verser I'eau, le lait, I'ceuf préalablement battu et le beurre ramolli dans
la cuve. Ajouter le sel, le sucre, la moitie de la farine et la levure de bou-
langer. Recouvrir du restant de farine en prenant soin de ne pas mélanger
les ingredients.
2 » Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ». _
3 » Sortir la pate, la diviser en 6 ou 8 parts a peu pres egales. Les dispos
sur une feuille de papier sulfurise puis sur la plaque du four. Les recouvrir
d’'un linge puis les laisser reposer 50 minutes. ;
4 » Mouiller ensuite les petits pains d'un peu d'eau tied
de graines de sésame avant de les enfourner pour
210 "C (th. 7). i
5 » Disposer un petit ramequin d'eau dans le four pg A
" aux pains.

5 environ a=

fdu moelleux

'I.' Attendre que les pains aient completement r avant de les
5

garnir avec du fromage, de la viande et des i

26 > les pains aux graines




pain aux graines de lin
et de moutarde

28 cld’'eau / 25 g de beurre ramolli / 1 cuil. a café de jus de
citron / 2 cuil. a cafe de sel / 2 cuil. a café de sucre en poudre /
300 g de farine blanche, type 65 / 2 cuil. a café de levure de
boulanger deshydratée / 200 g de farine complete, type 110 /
100 g de graines de lin et de moutarde mélangées.

©e® 3233 650G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
(e oo ALAMACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.
\—/ REPOS:1H

Dans la cuve, verser I'eau et le beurre ramolli. Ajouter le jus de citron, le

: sel, le sucre et la farine blanche. Disperser la levure de boulanger par-dessus
puis la farine compléte. Programmer la machine sur « pain complet ».
_ Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter les graines de lin et
' de moutarde en pluie puis laisser opérer la machine.
Laisser le pain refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
consommer.

pain de son au carvi

28 cld'eau / 20 g de beurre ramolli / 1,5 cuil. a café de sel /
250 g de farine d’épeautre / 150 g de farine de seigle / 2 cuil. a
café de levure de boulanger déshydratée /100 g de son de blé /
2 cuil. a café de graines de carvi écrasées.

»e® 332 750 G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE

® o ol A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H ENV.

' Dans la cuve, verser I'eau, le beurre ramolli et le sel. Ajouter par-dessuis e ——
la moitie des farines puis la levure. Recouvrir le tout du restant de faring " ' — it W*” .
et du son de blé en prenant soin de ne pas mélanger les ingrédients. | —
Programmer la machine sur « pain blanc » ou « pain normal ».
| Des que la machine emet un signal sonore, ajouter les graines e
carvi. Laisser ensuite opérer la machine.
Faire refroidir le pain cuit pendant 1 heure environ sur une grille avanl
de le couper.

L
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pain de semoule
aux grains de mais

20 g de levure fraiche de boulanger / 25 cl d’'eau / 250 g de
semoule de mais / 3 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1 cuil. a café de
sel / 1 cuil. & café de sucre en poudre / 250 g de farine blanche,
type 55 / 1 tasse de grains de mais.

Délayer la levure fraiche dans 4 cuillerees a soupe deau tiede.
Recouvrir d'une assiette et laisser reposer pendant 10 minutes.

Porter 25 cl deau a ébullition.

Dans un saladier, verser 150 g de semoule de mais et les recouvrir
d'eau bouillante. Mélanger a l'aide d'une cuillere en bois en y incorporant
peu a peu 'huile d'olive, le sel et le sucre. Metire la preparation refroidie
dans la cuve avec la levure délayée. Ajouter le restant de semoule, la
larine et les grains de mais.

Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ». Huiler
lhgerement un moule a gateau de 24 cm de diametre. Y verser la pate puis
rocouvrir d'un linge propre. Laisser reposer ainsi pendant 30 minutes a
l'intérieur du four éteint.

Pratiquer quelques incisions sur le dessus de la pate avec un couteau
puis 'enfourner pour 40 minutes a 180 °C (th. 6).

Au Portugal, ce pain se déguste en accompagnement
e viandes en sauce.




T ——

pain epice aux graines
de tournesol

27 cld’eau / 20 g de beurre ramolli / 1 cuil. a café de sel / 1 cuil.
a soupe de sucre en poudre / 300 g de farine, type 55 / 200 g de
farine de seigle / 2 cuil. a cafe de levure de boulanger
déshydratée / 2 cuil. a soupe de graines de tournesol / 1/2 cuil. a
café de gingembre / 1/2 cuil. a café de noix de muscade /

1/2 cuil. a café de cannelle.

ee® )3 700G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 50 MIN ENV.
REPOS : 1 H

i e8|

Verser 'eau, le beurre ramolli, le sel et le sucre dans le fond de la cuve.
Ajouter par-dessus la moitié des farines, la levure déshydratée puis le res-
tant de farine. Programmer la machine sur « pain francais ».

Une fois I'étape du pétrissage achevée, la machine émettra un signal
sonore. Ajouter alors les graines de tournesol et les épices puis laisser
operer la machine.
~ Laisser le pain cuit refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
consommer.

On peut accommoder ce pain d'ceufs de lompe
avec un filet de jus de citron a I'heure de I'apéritif.

pain de seigle
aux pignons de pin

: 24 cl d’eau / 20 g de beurre ramolli / 1,5 cuil. a café de sel /

2 cuil. a café de sucre en poudre / 400 g de farine de seigle /
2 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée / 20 g de
pignons de pin.

°® 239 500G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
e A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 50 MIN ENV.
___~J REPOS:1H

Verser I'eau, le beurre ramolli, le sel et le sucre dans le fond de la cuve.
Ajouter par-dessus la moitié de la farine, la levure déshydratée puis le res-
tant de farine. Programmer la machine sur « pain frangais ».

Quand la machine émet un signal sonore, ajouter alors les pignons de
pin puis laisser opérer.

Laisser le pain cuit sur une grille pendant 1 heure afin gu'il refroidisse
completement avant de le consommer.

dans une poéle sans ajouter de matiéres grasses.

w On peut au préalable, faire griller les pignons de pin 5 minutes

Ce pain peut se déguster avec une salade d'endive au roquefort.

“ nmlllﬁ*. fIH t}ﬂ][]|,;!||i._:i-
|




pains maghrebins
au sesame et a I'anis

15 g de levure fraiche de boulanger / 3 cuil. a soupe d’huile
d’olive / 1/2 cuil. a café de sel / 700 g de farine, type 55 / 2 cuil.
a café de graines de sésame / 1 cuil. a café de graines d’anis.

: & Y el e Nl = e _.. . e RATRE OGETRICC AT
P22 2 PAINS - PREP. : 25 MIN - PETRISSAGE
™y A LA MACHINE : 15 MIN ENV
@& @ tk
! v; BEBEPOS « 2D MIN LSS - 20 MIN
- HEFFUD> S WiliN - U ~,f:-.." tu S0 IVIHEIN

Délayer la levure dans 15 cl d'eau tieéde. Dans la cuve, verser I'huile
d'olive, le sel puis la moitié de la farine. Ajouter la levure délayée puis
recouvrir 'ensemble du restant de farine.

Programmer la machine a pain sur « pate seule » ou « pate a pizza ».
Sortir la pate de la machine et y ajouter les graines de sésame et d'anis.

Diviser la pate en 2 boules. Sur un plan de travail farine, abaisser chaque
boule avec la paume de la main par un mouvement de rotation. Recouvrir
les patons d'un linge propre et laisser reposer pendant 30 minutes dans
LN endroit chaud.

Fariner la plaque du four puis y déposer les patons préalablement
piqués a la fourchette. Enfourner pour 30 minutes a 210 °C (th. 7).

On peut servir ces pains chauds ou froids avec du miel.

aatios du boulanger




baguettes au thym frais

16 cl d’eau / 1 cuil. a soupe d’huile de tournesol / 1 cuil, a café
de sel / 250 g de farine blanche, type 55 / 1 cuil. a café de levure
de boulanger déshydratée / 2 cuil. a soupe rases de thym frais.

REPOS : 1 H 30 MIN - CUISS. : 25 MIN

 Verser 'eau, l'huile et le sel dans la cuve. Ajouter la farine puis la levure

- de boulanger sans mélanger les ingrédients.

Programmer la machine a pain sur « pate seule » ou « pate a pizza ».

| Diviser ensuite la pate en 2 boules a peu prés égales.

. Rouler chacune d'elles en cylindre et faire des entailles tous les 4 cm

- alaide de ciseaux puis étirer les morceaux sur les cotés. Les disposer sur

une plaque de cuisson légerement farinée, les recouvrir d'un linge propre

et les laisser lever dans un endroit chaud pendant 1 heure 30 minutes.

Saupoudrer ensuite les baguettes du thym frais et les enfourner pour

25 minutes a 240 “C (th. 8). Placer un ramequin d'eau dans le four au
moment de la cuisson.

. Une fois la cuisson terminée, attendre que les baguettes soient com-
plétement refroidies pour les déguster.




L

pain au bleu d'Auvergne
et aux noisettes

27 cld’eau / 15 g de beurre ramolli / 1 cuil. a café de sel / 1 cuil.
i calé de sucre en poudre / 350 g de farine de blé, type 55

ou 65 / 100 g de farine d’épeautre / 2,5 cuil. a café de levure de
* houlanger déshydratée / 150 g de bleu d’Auvergne / 40 g de
uinetles grossierement pilées.

2% 3 ) ) 750G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
‘ A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 50 MIN ENV.
REPOS: 1 H

e a

Votor l'eau, le beurre ramolli, le sel et le sucre dans la cuve. Ajouter
L oille des farines puis la levure de boulanger. Recouvrir l'ensemble du
lanl de farine en prenant soin de ne pas la mélanger aux autres ingré-
e Hrogrammer la machine sur « pain blanc ».

Luaned la machine émet un bip sonore, ajouter le bleu d’Auvergne
e o morceaux et les noisettes pilées puis laisser la machine opérer.
Lo tolioidir le pain cuit pendant 1 heure au moins sur une grille
e o docouper en fines tranches.
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pain de sarrasin aux
champignons de Paris

30 cl d’eau / 1,5 cuil. & soupe d’huile d’olive / 1 cuil. a café de jus
de citron / 1,5 cuil. a café de sel / 1 cuil. a café de sucre en
poudre / 350 g de farine blanche, type 65 / 100 g de farine de
sarrasin / 2,5 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée /
2 cuil. a soupe de persil ciselé / 50 g de champignons de Paris
pelés et émincés.

Verser I'eau, 'huile d'olive, le jus de citron, le sel et le sucre dans le fond
de la cuve. Ajouter par-dessus la moitié des farines, la levure déshydratee
puis le restant de farine. Programmer la machine sur « pain blanc ».

Une fois I'étape du pétrissage achevée, la machine émettra un signal
sonore. Ajouter alors le persil fraichement ciselé ainsi que les champi-
gnons éminces puis laisser la machine opérer.
Laisser le pain cuit refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le

' consommer.

| Ce pain accompagne parfaitement un plat de viande rouge.



pain aux carottes
et au cumin

18 cl d’eau / 10 cl de lait / 20 g de beurre ramolli / 1,5 cuil. a café
de sel / 1,5 cuil. a café de sucre en poudre / 300 g de farine
blanche, type 55 / 150 g de farine de seigle / 2 cuil. a café de
levure de boulanger déshydratée / 100 g de carottes crues
finement rapées / 1 cuil. a café rase de cumin en poudre.

@@ )39 750G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
i . A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H ENV.
\___J) REPOS:1H

Verser l'eau, le lait et le beurre ramolli dans la cuve. Ajouter le sel, le
sucre et la moitieé des farines. Saupoudrer de levure de boulanger et la
recouvrir du restant de farine. Programmer la machine sur « pain doux ».
Lorsque la machine émet un signal sonore, ajouter les carottes rapées
et le cumin. Laisser ensuite opérer la machine.

Faire refroidir le pain cuit sur une grille pendant 1 heure au moins avant
de le couper.

pain au chorizo

28 cl d’eau / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1,5 cuil. a café de sel /
1,5 cuil. a café de sucre en poudre / 480 g de farine blanche, type
hh / 2 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée / 100 g de
chorizo.

4 %% 23 600G - PREP. : 10 MIN - PETRISSAGE

(A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 50 MIN ENV.

e 8

J REPOS:1H

- Dans la cuve, verser I'eau, I'huile d'olive, le sel et le sucre. Ajouter par-
_-.dll!ua la moitie de la farine et la levure. Recouvrir le tout du restant de
Juine en prenant soin de ne pas mélanger les ingrédients. Programmer la
~Inchine sur « pain blanc ».

~ los que la machine émet un signal sonore, ajouter le chorizo préala-
Qlemont epluché et détailler en fines lamelles. Laisser ensuite opérer la
Amaching.

"- | nite refroidir le pain cuit sur une grille pendant 1 heure environ avant
e o couper.

aux carottes et au cumin




' 3 citrons jaunes non traitées / 32 cl d’eau / 25 g de beurre
ramolli / 2 cuil. & café de sucre en poudre / 1,5 cuil. a café de
! sel / 2 cuil. a soupe de coriandre séchée / 300 g de farine

 blanche, type 55 / 200 g de farine d’épeautre / 2 cuil. a cafée de
levure de boulanger déshydratee.

R e e e i e e s ot e
re e J29 750G -PREP. : 15 MIN - PETRISSAGE
oo el ALAMACHINE ET CUISSON : 3 H 50 MIN

Laver les citrons, les essuyer dans un linge propre puis en raper les
Zesies.
~ Danslacuve, verser l'eau, le beurre ramolli, le sucre, le sel et la corian-
' dre. Ajouter par-dessus la moitié des farines puis la levure de boulanger
“en prenant soin de ne pas les melanger au reste des ingredients.
| Recouvrir du restant de farine.
Enclencher le programme « pain francais ».
Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter les zestes de
- citron. Laisser alors la machine poursuivre les etapes suivantes.
| Une fois cuit, le pain pourra étre consomme aprés avoir compléetement
refroidi sur une grille.

Hil (e pain se marie voloniers avec ges riffeties de poisson.
1L i




pain de seigle au fenoull
et au saumon fume

30 cl d’eau / 1 cuil. a café de sel / 2,5 cuil. a café de sucre en
poudre / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 2 g de fenouil en

' poudre / 300 g de farine blanche, type 55 ou 65 / 200 g de farine
de seigle / 2 cuil. a café de levure de boulanger deshydratée /
200 g de saumon fumé en tranches.

pee 3P 750G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE

| le®el ALAMACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.

Mettre I'eau, le sel, le sucre, 'huile d’olive et le fenouil dans la cuve.
Verser par-dessus la moitié des farines et la levure de boulanger, sans les
mélanger au reste des ingrédients. Recouvrir du restant de farine.

. Enclencher le programme « pain complet ».
Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter les tranches de

saumon fumé préalablement coupées en laniéres. Laisser ensuite la

machine finir d'operer.
" Une fois cuit, le pain pourra étre consomme apres avoir completement
' refroidi sur une grille.

et au persil plat

| L umpletement avant de le consommer.

el a la noix de coco

pain a I'echalote

30 cl d’eau / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1,5 cuil. a cafe de sel /
1 cuil. 4 soupe de sucre en poudre / 30 g d’échalotes séchées en
poudre / 450 g de farine blanche, type 55 / 1,5 cuil. a café de levure
de boulanger déshydratée / 3 cuil. a soupe de persil plat ciselé.

g B 4 o~ o~ g . i i § ~ . =
p 4 22 600G -~ PREP. : 10 MIN - PETRISSAGE
o Y A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H ENV
1-& e o
REPOS:1H

Dans la cuve, verser l'eau, I'huile d'olive, le sel, le sucre et les echalotes
on poudre. Ajouter par-dessus, en prenant soin de ne pas melanger, 300 g
cle farine préalablement tamisée puis la levure et enfin le restant de farine.

Programmer la machine sur « pain normal ». Une fois I'étape du pétrissage
nchevee, la machine émettra un signal sonore. Ajouter alors le persil puis
lnisser la machine opérer.

| aisser le pain cuit sur une grille pendant 1 heure afin qu'il refroidisse

pain au curry

)il d'eau / 2 cuil. a café d’huile d’olive / 1 cuil. a café de sel /
A tuil b café de sucre en poudre / 1 cuil. & café de pate de

I (lort) / 350 g de farine blanche, type 55 / 2 cuil. a café de

I (e boulanger déshydratée / 40 g de noix de coco rapée.

B 800 G - PREP. : 10 MIN - PETRISSAGE
i

A MACHINE ET CUISSON : 3 H 50 MIN ENV.

{-a -|
I . ReEPOS

Lonn, Ihuile d'olive, le sel, le sucre et la pate de curry dans la cuve.

I il do la farine puis la levure de boulanger et la recouvrir du
arine.

et o machine sur « pain blanc ». Lorsque la machine emet

Lhoie. ajouter la noix de coco rapée. Laisser ensuite opérer la

'_ loudie le pain cuit sur une grille pendant 1 heure au moins
1 ... r







petits pains a la feta
et aux fines herbes

25 cld’eau / 1 cuil. a soupe d'huile d’olive / 1,5 cuil. a café de
sucre en poudre / 1,5 cuil. a café de sel / 500 g de farine, type 55 /
1,5 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée / Le zeste rape
de 1 citron / 1 cuil. a café de persil frais ciselé / 1 cuil. a cafe de
ciboulette hachée / 1 cuil. a café d’origan / 100 g de feta / 1 jaune
d’ceuf / 1 cuil. a soupe de lait.

e® 199 4PERS. - PREP.: 20 MIN - PETRISSAGE
A LA MACHINE : 15 MIN ENV.,
REPOS : 1 H - CUISS. : 30 MIN

Verser I'eau, I'huile d'olive, le sucre, le sel et la moitié de la farine dans
la cuve. Ajouter par-dessus la levure de boulanger puis le restant de farine
et le zeste de citron. Saupoudrer de persil, de ciboulette et d’'origan.

Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ».

Diviser ensuite la pate en 6 ou 8 parts egales et former des boules.
Y incorporer la feta découpée en des.

Recouvrir la plagque de cuisson de papier sulfurise et y disposer les
boules de pain. Les recouvrir dun linge humide puis laisser reposer pendant
1 heure a température ambiante et a I'abri des courants d'air.

Battre le jaune d'ceuf avec le lait et en badigeonner le dessus des pains.

Enfourner pour 30 minutes a 180 " C (th. 6).

92




pain aux flocons d'avoine
et abricots secs

30 cl d’eau / 1 cuil. a soupe de lait en poudre / 20 g de beurre
ramolli / 1,5 cuil. a café de sel / 1 cuil. a soupe de sucre en
poudre / 500 g de farine, type 55 ou 65 / 1,5 cuil. a café de
levure de boulanger déshydratée / 70 g de flocons d'avoine /
80 g d’abricots secs.

"ee® )39 750G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
[:::j A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.
“—' REPOS:1H
| - Dans la cuve, verser I'eau, le lait en poudre et le beurre ramolli. Ajouter
le sel, le sucre et la moitié de la farine. Disperser la levure de boulanger
par-dessus puis le restant de farine. Programmer la machine sur « pain
complet =,
~ . Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter les flocons d'avoine
en pluie et les abricots secs détaillés en lamelles puis laisser opérer.
- Laisser le pain refroidir sur une grille en metal pendant 1 heure avant

 de le consommer.

54 les pains speciaux

pain de seigle aux figues

séchees
30 cldeau/ 1 cuil. a soupe d’huile d'olive / 1 cuil. a café de jus de
citron / 2 cuil. a café de sel / 1 cuil. a café de sucre en poudre /

200 g de farine de seigle / 300 g de farine blanche, type 55 ou 65 /
2,5 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée / 150 g de figues
sechées.

e 339 750G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
E.;e-_e:J A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.
./ REPOS:1H
Verser 'eau, 'huile d'olive et le jus de citron dans la cuve. Ajouter le
sel, le sucre et la moitié des farines. Disperser la levure par-dessus puis
le restant de farine, en prenant soin de ne pas mélanger. Enclencher le
programme « pain complet ».
Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter les figues séchees
préalablement découpées en lamelles puis laisser opérer.
|aisser le pain refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le couper.

(o pain s’accorde parfaitement avec des fruits de mer ou avec du foie
w gras au moment des fétes.

mRattes du boulanger




pain au sarrasin
et fromage de chevre

30 cl d’eau / 15 g de beurre ramolli / 1,5 cuil. a café de sel /
300 g de farine blanche, type 55 / 200 g de farine de sarrasin /
2 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée / 80 g de
fromage de chevre frais.

Verser I'eau, le beurre ramolli et le sel dans la cuve. Ajouter la moitie
des farines puis la levure en prenant soin de ne pas les melanger au reste
des ingrédients. Couvrir I'ensemble du restant de farine. Programmer la
machine sur « pain complet ».

Lorsque la machine émet un signal sonore, ajouter le fromage de chévre
frais découpé en tranches. Laisser ensuite travailler la machine pour la suite
tles opérations.

Laisser refroidir le pain cuit sur une grille pendant 1 heure au moins
avant de le couper.

' BE i i 111 1u--i,i|;'i'='|.'__js_-'-:?




10 cl d’eau / 10 cl de lait / 20 g de beurre ramolli / 2 cuil. a café
rases de sel / 4 cuil. a soupe de sucre roux / 150 g de purée de
citrouille froide / 400 g de farine blanche, type 55 (ou spéciale

« pain de campagne ») / 2,5 cuil. a café de levure de boulanger
déshydratée / 2 cuil. a café de gingembre en poudre / 2 cuil. a
soupe de graines de potiron.

e® 333 750G - PREP.: 10 MIN -~ PETRISSAGE
A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.
REPOS : 1 H

o & o

Verser I'eau, le lait et le beurre ramolli dans la cuve. Ajouter le sel, le
sucre, la purée de citrouille et la moitié de la farine. Saupoudrer de levure
de boulanger et la recouvrir du restant de farine.

Programmer la machine sur « pain de campagne ».

Lorsque la machine émet un signal sonore, ajouter le gingembre
moulu et les graines de potiron. Laisser ensuite opérer la machine pour
les etapes suivantes.

Prendre soin de laisser refroidir complétement le pain cuit sur une
grille pendant 1 heure avant de le servir.

58 les RDaIns
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30 cld’eau / 2 cuil. a soupe d’huile d’olive / 2 cuil. a cafe rases
de sel / 2 cuil. a café de sucre en poudre / 500 g de farine
blanche, type 55 / 1 sachet de levure de boulanger deshydratée /
2,5 cuil. a soupe d’herbes de Provence.

® 239 700 G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
A LA MACHINE ET CUISSON : 3 M 50 MIN ENV.
REPOS: 1 H

Verser 'eau et I'huile d'olive dans la cuve. Ajouter le sel et le sucre puis
la moitié de la farine. Disperser la levure de boulanger dessus puis recouvrir
du restant de farine.

Programmer la machine sur « pain blanc ».

Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter les herbes de
Mrovence en pluie puis laisser opérer la machine.

lLaisser le pain refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
consommer.

N peut deguster ce pain a I'heure de apéritif, sous forme de toasts
rlines de tapenade.




pain de gruau
aux des de jambon

30 cl d’eau / 1 cuil. a café de sel / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive /

500 g de farine de gruau, type 45 / 10 g de lait en poudre / 2 cuil.

a café de levure de boulanger déshydratée / 100 g de jambon
blanc / 1 cuil. a soupe de persil fraichement ciselé.

Dans la cuve, verser 'eau, le sel et I'huile d'olive. Ajouter par-dessus la
“moitié de la farine, la poudre de lait puis la levure déshydratée. Recouvrir le
- tout du restant de farine en prenant soin de ne pas mélanger les ingredients.
7 Programmer la machine sur « pain blanc ».

Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter le jambon découpe
en dés ainsi que le persil ciselé. Laisser ensuite la machine opérer.
 Laisser refroidir le pain cuit pendant 1 heure sur une grille avant de le

 decouper.

pain aux lardons
et aux petits oighons

25 cld’eau / 20 g de beurre ramolli / 1 cuil. a café de sel /

1.5 cuil, a café de sucre en poudre / 400 g de farine blanche,
lype 55 / 2 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée / 60 g
te lardons / 4 petits oignons blancs frais pelés et éminceés.

A S

B8RS 332 600 G- PREP. : 10 MIN - PETRISSAGE
o ALAMACHINE ET CUISSON : 3 H 50 MIN ENV.
\___ REPOS:1H

- Vuiser l'eau, le beurre ramolli, le sel et le sucre dans le fond de la cuve.
Aoulor par-dessus la moitié de la farine, la levure déshydratée puis le restant
(e farine. Programmer la machine sur « pain francais ».

Lno lois I'étape du pétrissage achevée, la machine émettra un signal
Sunaie. Faire revenir les lardons a sec pendant 5 minutes puis les ajouter
L o nignons émincés a la préparation. Laisser la machine opérer.

L alssor le pain cuit refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
uhnammer.

i peut accompagner un ceuf poché, agrémenté de créme fraiche.

! BREReSs du boulanger




pain a la farine d'épeautre
et aux petits legumes

25 cld’'eau / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1,5 cuil. a café de sel /
1 cuil. a café de sucre en poudre / 300 g de farine type 55/ 150 g
de farine d'épeautre / 2,5 cuil. a café de levure de boulanger
déshydratée / 1 cuil. a café de cumin en poudre / 1 carotte pelée et
rapée finement / 1 petite courgette lavée et rapée finement.

Verser l'eau, lhuile d'olive, le sel et le sucre dans le fond de la cuve.

Ajouter par-dessus la moitié des farines, la levure déshydratée puis le restant

8 Ce pain peut agrémenter une soupe de poissons épicée.

de farine.

Programmer la machine sur « pain blanc » ou « basique ».

Une fois I'étape du pétrissage achevée, la machine émettra un signal
sonore. Ajouter alors le cumin ainsi que les legumes rapés puis laisser la
machine opérer.

- Laisser le pain cuit refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
consommer.

pain aux deux olives

30 cl d’eau / 2 cuil. a soupe d’huile d’olive / 2 cuil. a café de

sucre / 1,5 cuil. a café de sel / 500 g de farine, type 55 ou 65 /

2 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée / 90 g d’'olives
' noires dénoyautees / 90 g d'olives vertes dénoyautées.

Verser 'eau, I'huile d'olive, le sucre et le sel dans la cuve. Ajouter par-
dessus la moitié de la farine, la levure déshydratée puis le restant de
farine. Programmer la machine sur « pain normal ».

Une fois I'étape du pétrissage achevéee, la machine émettra un signal
sonore. Ajouter alors les olives noires et vertes dénoyautées puis laisser
opérer la machine.

- Laisser le pain cuit refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
consommer.

. Ce pain peut se dégusier avec des filets de sardine grillés.

pain au parmesan

24 cl d’eau / 2 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1 cuil. a café de sel /
450 g de farine, type 55 / 2 cuil. a cafe de levure de boulanger
déshydratée / 40 g de parmesan rape.

Y A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H ENV.
REPOS : 1 H

Verser 'eau, I'huile d'olive et le sel dans la cuve. Ajouter par-dessus la
moitie de la farine, la levure déshydratéee puis le restant de farine.
Programmer la machine sur « pain normal ».

Une fois I'étape du pétrissage achevee, la machine émettra un signal
sonore. Ajouter alors le parmesan puis laisser la machine opérer.

Laisser le pain cuit sur une grille pendant 1 heure afin gu'il refroidisse
complétement, avant de le consommer.

f
lH Ce pain se degusie avec des tranches fines de jambon de pays.

By > recettes du boulanget
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pain au pesto
et aux pignons de pin

i 50 g de pignons de pin / 25 cl d’eau / 1 cuil. a café de sel / 2 cuil. a
café de sucre / 400 g de farine blanche, type 55/ 1,5 cuil. a café
de levure de boulanger déshydratée / 60 g de pesto.

see )P 500G - PREP.: 15 MIN - PETRISSAGE

[:_:] A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H ENV.

o REPOS: T H
| Faire revenir les pignons de pin 5 minutes a sec et a feu vif puis les
laisser refroidir.
- Verser l'eau dans la cuve. Ajouter le sel, le sucre et la moitié de la
farine. Disperser la levure de boulanger par-dessus puis le restant de

farine. Programmer la machine sur « pain basique ».

= Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter le pesto et les
pignons de pin puis laisser opérer la machine.
- Laisser le pain refroidir sur une grille en métal pendant 1 heure avant
de le consommer.

|
|
i
|

Ce pain trouvera sa pleine saveur en étant accompagné de fromage
de vache ou de chévre frais.
Le pesto est une préparation d’origine italienne, a base de basilic,

de pignons de pin, d’huile d'olive, d’ail el de fromage rapé (parmesan
ou « pecorino romano »). On ‘emploie souvent dans les plats de pates,
i dans les pizzas ou avec des legumes grillés.

66 : les pains spéciaux

pain aux pois chiches
et a la menthe

30 cl d’eau / 1 cuil. a café de jus de citron / 1 cuil. 4 soupe d’huile
~d’olive / 1,5 cuil. a café de sel / 1 cuil. a café de sucre en poudre /
i 200 g de farine compleéete, type 130 / 300 g de farine blanche,
type 55/ 2 cuil. a café de levure de boulanger déshydratée /

- 100 g de pois chiches cuits pelés / 1/4 cuil. a café de cumin en

- poudre / 2 cuil. a café de menthe fraichement ciselée.

®e 339 750G - PREP. : 15 MIN - PETRISSAGE
f‘:‘"_"_.;] A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.
\.—/ REPOS:1H

Verser I'eau, le jus de citron, 'huile d'olive, le sel et le sucre dans la
cuve. Ajouter par-dessus la moitieé des farines puis la levure en prenant
soin de ne pas les mélanger au reste des ingrédients. Couvrir lensemble
du restant de farine.

Programmer la machine sur « pain complet ». ,

Lorsque la machine émet un signal sonore, ajouter les pois chiches,
le cumin et la menthe ciselée. Laisser ensuite opérer la machine.

Laisser refroidir le pain cuit sur une grille pendant 1 heure au moins
avant de le couper.

| On peul servir ce pain en tranches fines accompagné de moussaka
| (purée d’aubergines épicée).

[Ty~
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pain complet pain a la polenta
‘aux poivrons et au curcuma

30 cld’eau / 20 g de beurre ramolli / 1 cuil. a café de sel / 1 cuil. 20 cld’eau / 15 g de beurre ramolli / 1,5 cuil. a café de sel /

a café de sucre en poudre / 170 g de farine compléte, type 170 / 2 cuil. a café de sucre en poudre / 400 g de farine blanche /
330 g de farine bise, type 80 / 2,5 cuil. a café de levure de 100 g de polenta (semoule de mais) / 2 cuil. a café de levure de
boulanger déshydratée / 50 g d'olives noires dénoyautées / 80 g | boulanger déshydratée / 1 cuil. & café de curcuma.

de poivrons rouges coupeés en dés. ’

nee JII 750 G - PREP. : 10 MIN - CUISS. : 3 H 50 MIN ENV. '“ a ’E“E
ree 333 750G - PREP.: 15 MIN - PETRISSAGE N
f'; e, A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV. ' Mettre l'eau, le beurre ramolli, le sel et le sucre dans la cuve. Verser
\—./ REPOS:1H par-dessus la moitié de la farine et de la polenta et la levure de boulanger,
sans les mélanger au reste des ingrédients. Recouvrir du restant de farine

et de polenta.
- Enclencher le programme « pain blanc ».

Des que la machine émet un signal sonore, ajouter le curcuma. Laisser
ensuite la machine finir d'opérer.

Une fois cuit, le pain pourra étre consomme apres avoir complétement

refroidi sur une grille.

- Verser I'eau et le beurre ramolli dans la cuve. Ajouter le sel, le sucre et
la moitié des farines. Disperser la levure par-dessus puis le restant de
' farine, en prenant soin de ne pas mélanger.

' Enclencher le programme « pain complet » ou « pain complet rapide ».
‘ . Dés que la machine emet un signal sonore, ajouter les olives noires
' coupées en deux ainsi que les poivrons détailleés en petits dés. Puis laisser
| - operer la machine a pain.

' - Laisser le pain refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le

|
| - consommer. £ :
| _ Le curcuma, appelé aussi « safran des Indes », est une plante

il4 6
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|| ! EJ | de couleur jaune, a 'aréme poivré et au godit piquant et musqué
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mais sans amertume. Il est tres courant dans la cuisine indienne.
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pain de pommes de terre
a la noix de muscade

10 cld’eau / 10 cl de lait / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 2 cuil. a
cafe rases de sel / 2 cuil. a cafe de sucre en poudre / 150 g de
puree de pommes de terre froide / 400 g de farine blanche, type
55 (ou speciale « pain de campagne ») / 2,5 cuil. a café de levure
de boulanger déshydratée / 1/2 cuil. a café de noix de muscade.

®eee ))) 750G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.
REPOS: 1 H

1> Verser I'eau, le lait et 'huile d'olive dans la cuve. Ajouter le sel, le sucre,
la puree de pommes de terre et la moitié de la farine. Saupoudrer de
levure de boulanger et la recouvrir du restant de farine.

2 » Programmer la machine sur « pain de campagne ».

3> Lorsque la machine emet un signal sonore, ajouter la noix de muscade.
Laisser ensuite travailler la machine pour la suite des opérations.

4 > Laisser refroidir le pain cuit sur une grille pendant 1 heure au moins
avant de le couper.
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pain d'orge
aux raisins blonds

30 cld’'eau / 20 g de beurre ramolli / 1,5 cuil. a café de sucre en
poudre / 1,5 cuil. a café de sel / 350 g de farine de blé bise, type
80 / 150 g de farine d'orge / 2 cuil. a café de levure de boulanger
déshydratée / 80 g de raisins blonds secs.

= i A R A rSLIIRIE CT i rmil - ¥y L1
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Verser I'eau, le beurre ramolli, le sucre et le sel dans la cuve. Ajouter
par-dessus la moitié des farines, la levure déshydratée puis le restant de
farine.

Programmer la machine sur « pain complet ».

Une fois I'étape du pétrissage achevée, la machine emettra un signal

' sonore. Ajouter alors les raisins secs puis laisser opérer la machine.

Laisser le pain cuit refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le

consommer.

pain aux raisins secs
et aux graines de pavot

100 g de raisins secs / 25 cl d’eau / 1,5 cuil. a soupe d’huile
d’olive / 1 cuil. a café de jus de citron / 1,5 cuil. a café de sel /
1,5 cuil. a café de sucre en poudre / 350 g de farine blanche,
type 55 / 100 g de farine d’épeautre, type 70 / 2 cuil. a cafée de
levure de boulanger déshydratée / 20 g de graines de pavot.

Rehydrater les raisins dans un petit bol d'eau pendant 5 minutes puis
les égoultter.

Dans la cuve, verser I'eau, I'huile d'olive, le jus de citron, le sel et le sucre.
Ajouter la moitié des farines puis la levure de boulanger. Couvrir le tout du
restant de farine, en prenant soin de ne pas melanger les ingrédients.

Programmer la machine sur « pain blanc ».

Des que la machine emet un signal sonore, ajouter les graines de
pavot et les raisins. Laisser ensuite operer la machine.
Laisser refroidir le pain pendant 1 heure sur une grille avant de le couper.
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pain aux tomates
confites et au piment

25 cld’eau / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1 cuil. a café de sel /
1 cuil. a soupe de sucre en poudre / 400 g de farine spéciale pain
de campagne / 2 cuil. a café de levure de boulanger déshydratee /
100 g de tomates confites / 1 piment rouge frais égrainé.

, , _ rconfites
®ee 339 600G - PREP.: 20 MIN - PETRISSAGE A LA MACHINE
(e @@ ET CUISSON: 3 H 50 MIN ENV, - REPOS : 1 H

Verser 'eau, 'huile d'olive, le sel et le sucre dans le fond de la cuve.
Ajouter par-dessus la moitié de la farine, la levure déshydratée puis le restant
de farine. Programmer la machine sur « pain francais ».

Une fois 'etape du pétrissage achevee, la machine emettra un signal
sonore. Ajouter alors les tomates confites préalablement égouttées ainsi
que le piment détaille en fins trongons puis laisser la machine opérer.
~ Laisser le pain cuit refroidir sur une grille pendant 1 heure avant de le
consommer. .

| Ce pain peut étre déguste avec des dés de feta &
|| et un filet d’huile d'olive.

pain au jus de tomate
et a lorigan

25 cl de jus de tomate nature / 1,5 cl de lait / 2 cuil. a soupe
d’huile d’'olive / 1,5 cuil. a café de sel / 2 cuil. a café de sucre en
poudre / 500 g de farine blanche, type 55 / 1,5 cuil. a café de
levure de boulanger déshydratée / 1 cuil. a soupe d’origan /

1 cuil. a café de basilic séche / 1,5 cuil. a soupe de sel de céleri,

e® )19 650G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
' A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H ENV.
REPOS: 1 H

Dans la cuve, verser le jus de tomate, le lait et 'huile d'olive. Ajouter le sul,
le sucre et la moitié de la farine. Disperser la levure de boulanger par-dess
puis le restant de farine. Programmer la machine sur « pain basique ». | | Rad i Wiy e

Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter l'origan, le basilic . BN RS e
et le sel de celeri en pluie puis laisser operer la machine.

Laisser le pain refroidir sur une grille pendant 1 heure avant di
consommer.
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pain au vin rouge
et aux noix de pecan

15 cl d’eau / 15 cl de vin rouge corsé / 1 cuil. & soupe d’huile

d’'olive / 1 cuil. a café de sel / 3 cuil. a café de sucre roux / 350 g
de farine blanche, type 55 / 150 g de farine de seigle / 2,5 cuil. a
café de levure de boulanger déshydratée / 40 g de noix de pécan.

o8 JJ9 1KG~ PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
' Y A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.
e @ 9|
REPOS:1H

Dans la cuve, verser l'eau, le vin rouge, I'huile d'olive, le sel et le sucre
roux. Ajouter la moitié des farines puis la levure de boulanger. Couvrir le

tout du restant de farine, en prenant soin de ne pas mélanger les ingrédients.
Programmer la machine sur « pain complet ».
- Dés que la machine émet un signal sonore, ajouter les noix de pécan
grossierement écrasees. Laisser ensuite opérer la machine.
Laisser refroidir le pain pendant 1 heure sur une grille avant de le couper.

w Ceo pain s'accorde parlaltement aveo di maguerssi i
| . -

pain au yaourt

et a 'aneth

25 cld’eau / 2 cuil. a soupe d’huile d’olive / 100 g de yaourt
nature / 1,5 cuil. a café de sel / 400 g de farine blanche, type 55
ou 65 / 100 g de farine compléte / 2 cuil. a café de levure de
boulanger déshydratée / 2 cuil. a soupe d’aneth frais.

B =

ea I ? 750G - PREP.: 10 MIN - PETRISSAGE
) A LA MACHINE ET CUISSON : 3 H 40 MIN ENV.
L L
\ / REPOS:1H

Verser dans la cuve l'eau, I'huile d'olive, le yaourt et le sel. Ajouter la
moitieé des farines puis la levure en prenant soin de ne pas les mélanger
au reste des ingredients. Couvrir 'ensemble du restant de farine.

Programmer la machine sur « pain complet » ou « pain francais ».

Lorsque la machine émet un signal sonore, ajouter I'aneth fraichement
cisele. Laisser ensuite travailler la machine pour la suite des opérations.

Laisser refroidir le pain cuit sur une grille pendant 1 haure au moins
avant de le couper.

o'un et de fus e oilron.
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» Aujourd’hui, faire son pain a la maison est devenu -

un jeu d'enfant grace aux machines a pain ou aux
robots pétrisseurs. Cela permet d’en controler la
qualite. De plus, c'est une satisfaction personnelle
de composer et de créer a tout moment un pain
qui corresponde au repas gu'il accompagnera.
Pour un repas de féte, c’est un délicieux pain de
mie ou de seigle que I'on confectionnera ; pour
un repas d'éte, un pain composé de céréales ou
de fruits secs.

> Notons que posseder une machine a pain n'im-
plique pas gu'il faille oublier le four traditionnel.

En effet, méme si la machine livre un pain prét a
consommer, elle peut aussi se contenter de pétrir
parfaitement la pate et laisser a chacun la liberté
de donner a cette derniere des formes originales
pour des pains individuels ou de plus gros pains
cuits au four, voire des pizzas, des naans ou des
gressins.

ISBN 978-3-0341-1012-9
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focacia aux olives  fougasses aux anchois
et au Jambon de Parme 4§ et aux herbes de Provence

' 7 g de levure fraiche de boulanger / 15 cl de lait / 4 cuil. a soupe ' 30 cld’'eau / 1 cuil. a soupe d’huile d’olive / 1 cuil. a café de sel /
d’huile d'olive / 1 cuil. a café de sel / 250 g de farine blanche, - 300 g de farine blanche, type 55 / 150 g de farine d'epeautre /
type 55/ 80 g de jambon de Parme / 6 olives vertes .| 1 sachet de levure de boulanger deshydratée / 6 anchois hachés /

dénoyautées / 2 oignons blancs nouveaux hachés / 1 cuil. a café . | 2 oignons éminces cuits / 1 cuil. a soupe d’herbes de Provence.
de romarin / 1 cuil. a café de basilic frais hachée. E

*i- oo 33 2FOUGASSES ~ PREP.: 15 MIN - PETRISSAGE A LA
. - PREP. : 20 MIN MACHINE : 15 MIN ENV.
PETRISSAGE A LA MACHINE : 15 MIN ENV. e u REPOS : 45 MIN - CUISS. : 25 MIN

REPOS : 3 H - CUISS. : 20 MIN e -
e g ; | 1 Dans la cuve, verser l'eau, I'huile d'olive et le sel. Ajouter par-dessus la

Delayer la levure fraiche dans 2 cuillerées a soupe de lait. Dans la | moitie des farines, Ia levure de boulanger puis recouvrir le tout du reste de
cuve, verser le restant de lait, 3 cuillerées a soupe d’'huile d'olive et le sel. | farine. Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ».
Ajouter par-dessus la farine, en prenant soin de ne pas la melanger aux | 2 Sur un plan de travail farine, écraser la pate avec la paume de la main puis
autres ingrédients, puis la levure délayée. la diviser en 2 parts egales. Les fagonner en forme ovale. Répartir sur
' Programmer la machine sur « péate seule » ou « pate a pizza ». Pétrir 1 chacune le hachis d'anchois et 'emince doignons. Replier les 2 exiremites
ensuite quelques minutes la pate manuellement, la disposer dans un sala- . | de facon a « enfermer » la garniture puis écraser legérement le tout.
dier recouverte d'un linge puis la laisser reposer 2 heures a température ' Pratiguer des incisions sur le haut de la pate. Disposer les fougasses sur
" ambiante. ' la plague du four huilee et laisser reposer 45 minutes.
| Fariner un plan de travail et y pétrir & nouveau la pate. Y incorporer le | 4. Huiler chague fougasse & laide d'un pincea) et les saupoudrer dherbes
| jambon détaillé en lamelles, les olives vertes coupées en deux, le hachis | de Provence. Enfourner pour 25 minutes a 210 "G (th. 7).
d'oignons, le romarin et le basilic. Malaxer délicatement la préparation afin
que tous les ingrédients soient repartis de fagon homogéne. Faconner la pate
en forme de disque aplati. La recouvrir d'un linge puis la mettre a reposer sur
la plaque du four legérement huilée et laisser lever 1 heure dans le four éteint.
- Former des trous du bout des doigts sur le dessus de la pate puis y ver-
. Ser le restant d'huile d'olive. Enfourner pour 20 minutes a 210 °C (th. 7).
iHEn
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les gressins

13,5 cl d’eau / 3 cuil. a soupe d’huile d’olive / 7,5 g de sel / 230 g
de farine, type 55 / 1,5 cuil. a café de levure de boulanger déshy-
dratée / Graines de sésame.

oo 399 20 GRESSINS - PREP. : 20 MIN - PETRISSAGE A LA
MACHINE : 15 MIN ENV.
REPOS : 1 H 15 MIN - CUISS. : 20 MIN

Dans la cuve, verser I'eau, I'huile d'olive et le sel. Ajouter la farine puis
la levure. Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ».
Recouvrir 2 plagues de cuisson de papier sulfurisé. Aplatir legérement
la pate a 'aide d'un rouleau a patisserie de facon a obtenir un rectangle
d'environ 15 x 20 cm. Badigeonner la pate d’huile dolive. La recouvrir
d'un linge propre puis la laisser reposer 1 heure dans un endroit chaud.
Diviser la pate en 2 rectangles puis chacun des rectangles en 10 bandes
de 1 cm de large (utiliser a cet effet un couteau ou une roulette a pate).
Rouler chaque bande de fagon a obtenir des « boudins » de 25 cm environ
de long. Rouler les boudins de pate dans les graines de sésame puis les
disposer sur les plagues de cuisson. Projeter quelques gouttes d’huile
d'olive dessus et laisser reposer 15 minutes dans un endroit chaud.
Les cuire 20 minutes a 180 "C (th. 6).

. Les gressins, originaires d’ltalie, se grignotent a I'heure de 'aperitif
w avec de fines tranches de jambon cru italien.

84 >



naans aux grains
de coriandre

1 sachet de levure séche de boulanger / 1 ceuf / 1 yaourt nature /
1 cuil. a café rase de sel / 1 cuil. a café d’huile de noix / 1 cuil. a
soupe d’huile d’olive / 250 g de farine blanche, type 55/ 2 cuil. a
café de grains de coriandre.

Dissoudre la levure dans un bol d'eau tiede et laisser reposer 5 minutes.

Dans la cuve, verser 'ceuf, le yaourt, le sel, les huiles ainsi que la
farine. Ajouter la levure délayée par-dessus, en prenant soin de ne pas
melanger les ingrédients.

Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ».

Sortir la pate de la machine. La recouvrir d'un linge humide et la laisser
reposer 1 heure a température ambiante afin gu’elle double de volume.

Diviser la pate en 6 parts egales puis les fagonner en boules, les mains
farinees. Faire rouler chaque paton de fagon a obtenir des formes ovales
puis les aplatir léegerement avec le plat de la main. Les déposer sur la
lechefrite légérement huilée et les recouvrir d'un linge propre humidifié.
Laisser reposer 20 minutes.

Badigeonner la surface des naans avec un peu d'huile d'olive puis les
parsemer de grains de coriandre préalablement pilés au mortier. Les
enfourner & mi-hauteur pour 10 minutes a 210 "C (th. 7).

Le naan est un pain plat, fait de farine de blé, consommé
couramiment dans les régions d'Asie centrale et du Sud.
On 'agrémente parfois de fromage fondu.

.




pain facon grecque

2 ceufs / 20 g de beurre ramolli / 1 cuil. a café d’huile d’olive / 80 g
de farine, type 55 / 1 sachet de levure de boulanger déshydratée /
100 g de feta / 10 olives vertes dénoyautées / 100 g de thon au
naturel / Deux pincées de piment en poudre fort.

- Dans un bol, battre les ceufs en omelette a I'aide d'une fourchette puis
les verser dans la cuve. Ajouter le beurre ramolli, 'huile d’olive, la farine et
la levure en prenant soin de ne pas mélanger les ingrédients.
Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ».
Sortir la pate et la disposer dans un saladier. Y incorporer la feta
découpee en des, les olives vertes coupées en deux, le thon égoutté et
emietté ainsi que le piment. Bien meélanger 'ensemble. Beurrer un moule
a cake et y verser la préparation.
- Enfourner le tout pour 30 minutes a 210 °C (th. 7).

pate a beignets

8 g de levure de boulanger fraiche / 5 cl de biére blonde / 2 cuil.
a soupe d’huile d’arachide / 2,5 g de sel fin / 4 g de sucre en
poudre / 1 ceuf entier + 1 blanc / 180 g de farine, type 55.

Emietter la levure fraiche dans un bol et la délayer dans un peu d'eau
tiede. Laisser reposer 5 minutes.

Dans la cuve, verser 15 cl d'eau, la biére, Ihuile, le sel, le sucre ol
I'ceuf entier. Ajouter la farine puis la levure délayée.

Programmer la machine sur « pate seule » ou « pate a pizza ».
- Verser la pate dans un saladier, la recouvrir d'un linge puis la laissel
reposer pendant 1 heure a température ambiante. Juste avant de tremje
les aliments choisis dans la pate & frire, incorporer délicatement le bl
d'ceuf monté en neige.

Plonger ensuite les beignets dans I'huile de friture tres chaude puis Ié
egoutter sur du papier absorbant.

Différents aliments peuvent s'appréter en beignets : des morcoaus |
fruits frais, du poisson ou des légumes le plus souvent. |



pate a pizza

10 cl d’eau / 1,5 cuil. a soupe d’huile d’olive / Une pincée de sel /
200 g de farine, type 45 / 8 g de levure de boulanger deshydratée.

e 392 4PERS. - PREP.: 20 MIN - PETRISSAGE A LA
MACHINE : 15 MIN ENV.
REPOS : 1 H 30 MIN

' Verser I'eau, I'huile d'olive, le sel et la moitié de la farine dans la cuve.
Ajouter par-dessus la levure de boulanger puis la recouvrir du restant de
farine. Prendre soin de ne pas meélanger les ingrédients, la levure ne
devant pas entrer en contact direct avec le sel.

- Programmer la machine a pain sur « pate seule » ou « pate a pizza ».
' Former une boule avec cette pate puis la disposer dans un saladier,
recouverte d'un tissu pour la laisser lever 1 heure 15 minutes.

1 Pétrir la pate quelques minutes puis I'étaler sur un plan fariné avec un
rouleau a patisserie. La faconner selon la taille, la forme et I'épaisseur
desirees. Huiler légerement la plaque du four. Garnir la pate selon les golts
(sauce tomate, anchois, fromage rape, olives, jambon...) puis former un
rebord tout autour avec les doigts.

~ - Enfourner, selon la garniture, pour 15 a 30 minutes a 210 “C (th. 7)
jusgu’a 240 °C (th. 8) au maximum.

(e CALZONES
H,J.? Les calzones sont des pizzas que I'on replie en chausson ou en
L forme d’auméniére. On suivra donc la recette de la péte a pizza.
Il s'agit ensuite de garnir la moitie de la pate en laissant une marge de
2 cm environ sur le pourtour, puis de replier I'autre moitie. Sceller le toul
- du bout des doigts. Concernant la cuisson, elle doit permetire a la farce
| de cuire sans que la croiite ne durcisse. On cuira la calzone 15 minutles

az2io "C (th. 7) puis 5 minutes & 180 "C (th. 6).

gﬂ>5 -,J?_Ij’_i' ";-" ;il'-;'i

pates fraiches

500 g de farine blanche, type 55/ 1/2 cuil. a cafe de sel /
4 ceufs / 3 cuil. a soupe d’eau.

ih, e sl MACHINE * 15 MIN ENV. - CUISS. 5 MIN

Verser la farine, le sel, les ceufs entiers et I'eau.
Programmer la machine sur « pate seule » ou « programme express »

(15 minutes).

Sortir ensuite la pate de la cuve et la passer dans la « machine a pates

fraiches » manuelle, avec laquelle on obtiendra la forme souhaitee.

Cuire les pates dans I'eau bouillante et légérement salée pendant
5 minutes. Egoutter puis accommoder selon les goiits (sauce aux tomates
fraiches, huile d'olive...).

On peut ajouter 2 cuillerées a soupe de basilic frais finement cisele

directement dans la pate.
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