
Pain familial : 
Pour un pain de 1,2 Kg environ : 

Ingrédients :
- 1 kg de farine (plutôt T55 )
- 1 sachet de levure boulanger (sec en granulée).
- 600 ml d'eau
- 1-2 cuillères a café de sel
- 2 cuillères à soupe d'huile ( olive, tournesol... )

Préparation :

1) Mettre la farine, le sel et la levure sèche dans un saladier, mélanger le tout et faire une sorte de 
puis au centre pour y verser l'eau et l'huile. Incorporer celles-ci de manière à obtenir une pâte 
épaisse et sans grumeaux. Plier la pâte obtenue plusieurs fois comme un tissu. 

Si la pâte est trop collante, ajouter un peu de farine et si celle-ci est trop sèche ajouter de l'eau 
jusqu'a obtention de la bonne consistance !

2) Placer le futur pain dans un plat et lui donner la forme souhaitée, le quadriller si le coeur vous en 
dit, recouvrir cette pâte d'un torchon propre et humidifié, laisser lever 1h à peu près.

3) Préchauffer le four à 220°C ( thermostat 7 ) 10 à 15 minutes, et enfin, mettre le pain au four pour 
une cuisson de 40 minutes !

Ce pain peut-être congelé, fait en pain perdu ou encore dégusté sur l'instant, régalez-vous les p'tits 
chefs !


