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Préparation: 5 uin
Cuisson: 50 min

Ingrédients
Pour 4 personnes

190 g de farine de sarrasin

4 g de sel fin

8 g de levure fraiche de boulanger

250 g d’'eau tiede

50 g d’'un mélange de graines (lin, tournesol, courge...)
Du papier cuisson pour le moule

1. Mélangez 60 g d'eau tieéde, a 30 °C tout au plus, avec la levure de boulanger.

2. Dansun bol, mélangez, avec une maryse ou une cuillere en bois, la farine et le sel. Ajoutezle
reste de I'eau et le mélange levure-eau.

3. Taillez un carré de papier cuisson de 20 x 20 cm, puis déposez-le dans le moule.
4. Verser la pate dans le moule. Ne vous inquiétez pas, elle est assez liquide, c'est normal.

5. Recouvrez d'un torchon et mettez & pousser dans un endroit tiede (four a 40 °C, déshydrateur
4 40 °C, radiateur, par exemple). Laissez pousser la pate durant 45 minutes, elle doit doubler
de volume.


file:///fr
file:///fr/recettes
file:///fr/boutique
file:///fr/boutique
file:///fr/abonnez-vous
javascript:search()
file:///fr/filtre/recettes/tag/sans%20gluten
file:///fr/filtre/recettes/tag/pain
file:///fr/filtre/recettes/tag/mag41
file:///fr/-/details-recette-pdf.pdf/pain-au-sarrasin-sans-gluten
file:///fr/-/details-recette/pesto-orties-sauvages
file:///fr/-/details-recette/paves-de-boeuf-aux-echalotes-vapeur
file:///fr/-/details-recette/cabillaud-aux-pleurotes
file:///fr/-/details-recette/Boulettes-de-sarrasin-tagliatelles-carotte

6. Remplissez un tiers de la cuve du Vitaliseur d'eau et portez a ébullition.

7. Une fois la pousse terminée, parsemez le pain des graines choisies puis déposez le moule sur
le tamis du Vitaliseur et faite cuire 50 minutes.

8. Alafin de la cuisson, pour vérifier la cuisson du pain, piquez la lame d’'un couteau dedans, elle
doit ressortir séche. Si ce n'est pas le cas, prolongez la cuisson et vérifiez a nouveau au bout
de 10 minutes.

9. Démoulez et posez le pain, une fois cuit, sur une grille. Laissez-le refroidir.

Une recette du chef Stéphane Gabrielly pour le magazine 95° #41 (avril mai juin
2023). Vous pouvez conserver ce pain quelques jours dans un torchon.

Vous allez aussi aimer ...

Pesto d’orties sauvages

Pavés de boeuf aux échalotes

Cabillaud aux pleurotes

Boulettes de sarrasin et tagliatelles de carotte
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