RECETTE DU PAIN  « A LA MAIN »
Pour un tout petit pain : ( doubler les proportions pour un plus gros )

· 250 g de farine

· 16 cl d’eau tiède

· 1 petite cuillère à café de sel fin

· 1 sachet de levure de boulanger 

Sur un plan de travail ou dans un saladier, mélanger la farine et le sel

Faire un puits

Ajouter la levure et l’eau tiède progressivement

Bien fariner le plan de travail et les mains

Pétrir jusqu’à obtenir une pâte souple 

Aplatir la pâte, rabattre les coins, bien appuyer au centre

Retourner le pâton, le lisser avec un peu de farine 

Laisser reposer recouvert d’un linge et au chaud pendant 30 minutes

Avant d’enfourner, entailler la pâte avec un couteau et saupoudrer d’un peu de farine

Placer un récipient d’eau dans le four  pour évaporation

Laisser cuire entre 15 et 30 minutes selon T° du four

