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PAIN CUIT EN COCOTTE
Ingrédienty: (powr wv pain de 550 g |

eywiron,)

350 gr de farine spéciale a pain
(contient déja le sel), 160 gr v 190 gr
d eaww ,7 gr de levure seche instantonée;
8 gr de bewrre ramollis D

' . Une cocotte en fonte de 20 o 24cm d@l
[_a F arirere diametre.
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Mettre la forine spéciale o painy Veaw et lav levure dany le bol de votre robot et
pétriv cvvitesse 1 jusquov Uobtention d'une boule souple qui se décolle de lov paroi
(5minutes exwivon). Ajoutes le beuwre coupé en cubes; pétriv ov vitesse 2 pendant
10 minutes. Lavpate doit se décoller de la paroi duw bol.

Faire lever votre pdtow sous wwv torchow dansy une piece chaude pendant 1h30
minimuun. (Pate double de volwme)

Reprendre votre pdate sur unw plawv de trovail fariné. Pétrisses quelques instanty cv
lv main. Faconney en forme de boule adaptée o la taille de law cocotte.

Huilez lu cocotte, ow law tapisser duw papier sulfurisé. Placey la pate dany la
cocotte, posey le couvercle et laissey lever pendant 30 av 40 mivutes.

Lorsque le painv est prét, vaporiseg unw pew deaw sur le dessus afinv de firer des
grainesy ow de la fowine en décovation. A Uaide dune incisette, fuive des entailles
sur le dessus dw pairnv (ew croix, en étoile powr ww painv rond). Inclineg la lame cv
30" pour couper une fine couche de péte.

Enfowrner , choisiv la température dw four : 230°C powr ww paivy (200°C pour une
brioche) pouwr une duwrée de 45 miny AVEC LE COUVERCLE fermé. Il est inutile de
faire le " coup de buée " ow de mettre un récipient avec de Ueaw dany le four.

Reteney votre exwie de soulever le couwvercle pendant lav cuisson !l (aw moins aw
cours des 35 premiéres minules), Vous seveg récompensés de votre patience. Lo présence
dw cowvercle assure Uhuwmidite nécessaive aw développement dw paivv | Aw bout
de 45 minutes, le pairv est cuit, énormément gonflé, avec des grignes splendides.
St lav cuisson ne semble pas suffisante (celaw dépend de vos préfévences), prolonger
lw cuisson 5 minutes par 5 mivuites apres avoir 6té le couvercle.

Sortir immeédiatement le painv cuwit de la cocotte et le poser sur une
grille suffisamment haute powr que Uhumidité dw paiw s'évapore sarvs
ramolir lav croite. Laisses refroidir et dégustes !l Méme wnw pew chaud, cest
trop bow !!!
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