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Préparation: 10 minutes

Ingrédients
Pour 1 pain

300 g de farine : 150g farine de petit épeautre, 150g farine de souchet
40g de poudre d’amandes
1 c. à c. de sel
1 c. à c. de psyllium blond
1/2 c. à c. de bicarbonate
2 œufs
20cl d’eau
3 c. à s. d’huile d’olive
1 c. à s. de vinaigre de cidre
Graines de courge Noisettes et cramberries
1 c. à c. de cannelle  

RECETTES
BOUTIQUE
BOUTIQUE

file:///fr
file:///fr/recettes
file:///fr/boutique
file:///fr/boutique
javascript:search()
file:///fr/filtre/recettes/tag/
file:///fr/-/details-recette-pdf.pdf/24-07-2018-le-pain-sportif
file:///fr/-/details-recette/souffles-chocolat
file:///fr/-/details-recette/flans-carottes-pesto-fanes
file:///fr/-/details-recette/wok-asperges-gingembre
file:///fr/-/details-recette/victoria-sponge-cake-fraises


1. Remplir la cuve du Vitaliseur au 1/3 et faire chauffer l’eau

2. Mélangez dans un bol les ingrédients secs. Mélangez dans un autre bol les œufs, l’eau, l’huile
d’olive et ajoutez la cuillère de vinaigre de cidre en dernier. Réunissez les deux bols et bien
mélanger

3. Mettre la pâte sans repos dans le moule à cake du Vitaliseur chemisé de papier sulfurisé

4. Déposez votre moule à cake sur le tamis du Vitaliseur et fait cuire 60 min. L’eau doit bouillir et
non frémir.

5. Sortez le moule prudemment pour ne pas vous brûler. Sortez le pain du moule à cake et
déposez sur une grille.

6. Laissez-le refroidir au moins 2 heures.

Ce pain sucré a été réalisé par Jenny du blog Des Papilles qui Pétillent
Conseil : ce pain supporte très bien la congélation. Coupez-le en tranches et
congelez-les dans un sac congélation. Vous pouvez le conserver environ 3 jours
dans un torchon mais lorsqu’il est bien refroidi.

Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat

Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes

Wok d’asperges au gingembre
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Victoria sponge cake aux fraises

Mon compte
Recettes
Contact
CGV
Newsletter
+33 (4) 94 01 22 61
Mon compte
Recettes
Notre histoire
Contact
CGV
Newsletter
Facebook
Pinterest
Instagram

file:///fr/-/details-recette/victoria-sponge-cake-fraises
file:///fr/mon-compte
file:///fr/recettes
file:///fr/contact
file:///fr/conditions-generales-de-vente
tel:+33494012261
file:///fr/mon-compte
file:///fr/recettes
file:///fr/notre-histoire
file:///fr/contact
file:///fr/conditions-generales-de-vente
https://fr-fr.facebook.com/95degres/
https://www.pinterest.fr/LeVitaliseur/95-le-magazine-du-vitaliseur/
https://www.instagram.com/95degres/?hl=fr
file:///panier

	Le pain sportif
	Ingrédients Pour 1 pain
	Vous allez aussi aimer ...

	Rejoignez la communauté 95° !
	Produit ajouté au panier


