PAIN AUX FLOCONS DE POMMES DE TERRE



Pour un pain:

10cl de lait chaud
11g de beurre
1 œuf battu
210g de farine T55
45g de flocons de pommes de terre
2.5g de levure active "Pante"
2 cuil. à soupe de miel
1 cuil. à café 1/2 de sel
12cl d'eau tiède

1. Dans la cuve de la MAP placer les ingrédients dans cet ordre, l'eau, le lait, le beurre, le miel, l'œuf, la farine, les flocons, le sel dans un coin et la levure au centre.
2. Actionner le programme pâte seule pour une durée de 1h 30.
3. Préparer une plaque recouverte d'une feuille de cuisson en silicone et muni d'un cercle à pain graissé, couler la pâte à l'intérieur, couvrir d'un linge et laisser lever 1h.
4. Préchauffer le four à 200°C avec la lèchefrite remplie d'eau. Enfourner le pain et cuire pendant 35 min. Laisser refroidir sur une grille.
