
Pain sans pétrissage ni machine

INGRÉDIENTS

•375 g de farine  (farine blanche t 45, avec ou sans une autre farine à raison de 30 % maximum) 

•300 ml d'eau tiède (entre 25° et 50° maximum)

•12 g de levure de boulanger fraîche ou bien 1/2 sachet de levure boulangère sèche

•1 c. à café de sel fin (soit 7 à 9 g)

PRÉPARATION

ÉTAPE 1 Dans un récipient rond, délayer la levure dans un peu d’eau tiède, puis ajouter l’eau 

restante.

ÉTAPE 2 Verser la farine dessus, puis le sel.

ÉTAPE 3 Mélanger grossièrement le tout à l’aide d’une spatule.

ÉTAPE 4 Laisser reposer à température ambiante  environ 1 h / 1 h 30 en couvrant avec un 

torchon. La pâte doit quasiment doubler de volume.

ÉTAPE 5 Préchauffer le four à th° 8 / 240 ° (chaleur tournante ou pas, peu importe).

ÉTAPE 6 Mettre un récipient rempli d’eau dans le four (ou, de préférence, placer la lèchefrite 

remplie d'eau au BAS du four). La vapeur d’eau qui va se dégager pendant la cuisson 

va permettre d’avoir une croûte croustillante.

ÉTAPE 7 Verser la pâte sur une plaque ordinaire ou trouée (idéale) qui aura été préalablement 

enfarinée.

ÉTAPE 8 Façonner une boule sans trop travailler la pâte car elle est assez collante. 

                  Avec une paire de ciseaux, créer un entaille en croix au-dessus de la boule.

ÉTAPE 9 Faire cuire 30 minutes. Si nécessaire, ajouter 5 minutes de cuisson SANS eau dans le 

four.

ETAPE 10 Sortir du four, et ne pas couper immédiatement : laisser d'abord refroidir sur une grille. 
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