PAIN SANS PETRISSAGE

 500 G de farine
66 ml de lait tiède

300 ml d’eau tiède

1,5 c. à café de sel

1 c. à soupe de miel

16 g de levure de boulanger (je n’en mets que 8/10 g, en fait, je partage un carré en quatre, cela me sert pour 4 pains ou des pizzas. Le quart suffit même pour un kilo de farine ; l’essentiel est de faire lever la pâte dans une pièce à 22°C minimum et sans courant d’air)
Préparation


Dans un saladier, mélanger le miel, le lait et l’eau tiédis. Y délayer la levure.

Laisser reposer une dizaine de minutes.


Ajouter ensuite la farine dans laquelle on aura incorporé le sel. Bien mélanger assez rapidement.

Saupoudrer la pâte d’une grosse CS soupe de farine et laisser lever à couvert pendant 1h30 environ à l’abri des courants d’air.

Préchauffer le four à Th 8, déposer un récipient avec de l’eau dans le bas du four (je ne le fais pas).

Saupoudrer de farine un plan de travail, y renverser très délicatement la pâte. Ne pas la travailler du tout. Donner une forme en tapotant un peu avec la main ou la couper net si on  veut faire plusieurs pains. Bien fariner le pâton pour éviter qu’il ne colle et le déposer délicatement sur une plaque de cuisson.

Avant d’enfourner faire un « coup de buée » en jetant un ½ verre d’eau dans le four, enfourner et fermer immédiatement la porte. Cela permet d’avoir une belle croûte craquelée.

Enfourner pour 10 minutes environ à Th 8 puis baisser à Th6/7 pendant 20 min. 
Ne pas ouvrir la porte du four les 15 premières minutes. Surveiller en fin de cuisson car les temps requis dépendent des fours.

