Petits pains d lo tomate séchée et au
PimerUc aL'EsPeIet‘ce

SRS

Catégorlf,s . Pain. * \/égéJcarLerL

Ingredterﬁc&

500 gr de Jarine speciale pain

15 gr de beurre tendre

une cds de tomates séchées

| cdc de poudre de PLmerUc ct'ESPeleJc’ce
| sachet de levure boulangere

| cdc de sucre

| cdc de sel

e | cas dhule (vous pouvez Prerwtre 'huie des
tomates séchées)

e 280 Ml d'eau
PréPamﬁon_-

Dans un saladier mélangex la farine, la levure, le sel
et le sucre A\jolk‘b@i ensuite le beurre et mélanges

avec les doigts pour que cela forme des miettes

Ajoutez ensuite les tomates séchées, le P'LmerLJc et

lhuile et re-mélangez, Jcoujours avec les doigts

ensuite, ajoute:t leau PeJcLJc a PeJcLJc ent utiitsant une
SPaqule en Plasﬁﬁbue pour mélangex la P&Jce Mélangex

jus%u'ci obtenir une Pc‘ﬁce lLsse.

Farine> votre plan. de traval et travaller la Pc‘LJce a

pain Perwtarﬁc une Bane de minutes

Potironetcoriandre.com


http://www.francine.com/produit-francine/farine-pour-mon-pain-maison

une fois votre pite blen travaiiée, remettez ld dans
le saladier et couvrez avec un torchon. Faites reposer

o P&Jce Pendant ah environ da Jcempémture ambiante

une fols la pdte levée, U faut la re-travaller pendant

une oaine de minutes environ

Séparez votre P&tes en P&Jcorks de la talle de votre
polng d peu pres, et mettez les 4 levex encore une

fols pendant 20 minutes d peu pres
Pendant ce temps, préchauffez votre four d 2o

Faites ensuite cuire vos PeJcch pains Perutarﬁc 20
minutes environt - survellez 1o cuisson, le Jcemps
dépend de la puissance de votre four mals aussi de
lo taile de vos Peﬂts pains

une fois les pains cults, laissez les refrodir un peu

avant de les ctégus’cer

Bon. aPPéJc‘Uc !
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