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Petits pains aux graines
Source : On dîne chez Nanou... 
Pour une douzaine de petits pains aux graines 
10 cl de yaourt velouté 
10 g de levure fraîche
50 cl d'eau tiède
1 càc de sel
1 càc de miel
5 cl d'huile d'olive 
 30 g de graines de courge, 15 g de graines de sésame, 15 g de graines de pavot, 30 g de pignons
200 g de farine pour pain de campagne
700 g de farine de blé
1 càs d'huile olive
Dans le bol du robot mettre la levure
Diluer la levure avec l'eau tiède, remuer et ajouter le yaourt 
Ajouter le sel, le miel, l'huile d'olive (5 cl), les graines puis les farines 
Mettre en route le robot avec le pétrin en vitesse faible pendant 2 mn 
Augmenter la puissance pendant 8 minutes pour obtenir une pâte uniforme 
Verser sur la surface de la pâte la cuillère d'huile d'olive et laisser gonfler pendant 1 h
Lorsque la pâte est bien levée , recouvrir le saladier d'un film plastique et réfrigérer pendant 10 h
Le lendemain sortir la pâte du réfrigérateur et la disposer sur le plan de travail 
Appuyer sur la pâte avec la paume de la main pour l'aplatir un peu
Découper la pâte en 12 petits pâtons et laisser lever 1 h sous un torchon humide  
Préchauffer le four à 225°c et enfourner pendant 20 mn 
r
Merci et à bientôt !!

http://anso1505.canalblog.com


[image: image1.png]