FAIn au nork

Ingrédients
6 gr de sel
80g de noix légerement concassées
1 ca s d’huile de noix
200g de farine d'épautre
250g de farine céréales
10 gr de levure chimique
365 ml d'eau tiede
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Mettre tous les ingrédients dans un cul de poule et mélanger
afin d’obtenir une pate lisse. Laisser la pate monter pendant
environ 1 heure (elle doit doubler de volume). Couvrir le cul de
poule d'un film légérement huilé. Sortir la pate et la dégazer.

Fagonner de nouveau la pate. Déposer dans un moule et couvrir
d'un torchon humide et laisser lever pendant environ 1 heure.

Préchauffer votre four a 180°. Vaporiser un peu d’eau sur votre
pain ou déposer un bol d'eau dans votre four. Parsemer de
graines de potiron ou de sésame (selon vos golits). Griffer votre
pain. Enfourner pour 25-30 minutes a 180* et terminer 5’ & 210°.

Ce pain accompagne un foie gras ou de délicieux fromages.

I'ustensile de
la semaine !
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