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( C\’ Rapide, économique et délicieux ! ) Balance
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() Vous pouvez aussi étaler la pate bien fine, pour Verre mesureur
) obtenir des wraps (galettes fines, qu’'on peut Saladier
L arnir et rouler).
O 9 ) Pocle
\ . ) Torchon
= o
INGREDIENTS LES ETAPES
Pour 5 pains 1. Diluerla levure de boulanger dans I'eau tiede

avec une pincée de sucre. Mélanger et laisser
mousser 10 minutes. Mélanger la farine et le sel

00 g de farine
3008 dans un saladier puis ajouter I'eau avec la levure.

5g levure de boulanger deshydratée 2. Mélanger pour obtenir une boule. Mettre la

boule sur le plan de travail et pétrir 5 minutes,
6g de sel jusqu’a I'obtention d’une pate lisse et homogene.
Huiler la boule et couvrir d'un torchon humide.
1 pincée de sucre
3. Laisserlever 30 minutes minimum dans un
500 ml d'eau tiede endroit chaud. Diviser la pate en 5 aprés avoir
chassé I'air, puis étaler chaque boule avec un
N , : , rouleau a patisserie pour obtenir des petits pains
1 cuillere a café d'huile d'olive denviron 10 cm de diameétre.
4. Faire cuire dans une poéle anti-adhésive chaude
sans matiere grasse, couvrir 3 a 5 minutes de
chaaue coté.
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