


Pain à la mélasse et aux cranberries

280 g de farine T65 bio
70 g de farine de seigle bio
1 c. à c. de cannelle en poudre
12 g de levure de boulangerie
7 g de sel
 40 g de cranberries séchées (j'en ai trouvé à Leader Price)
20 cl d'eau
2 c. à s. de mélasse
Si vous avez un robot muni d'un crochet à pain, il est conseillé de l'utiliser. On peut pétrir à la main, mais c'est plus fastidieux, les ingrédients et l'ensemble de la préparation restant assez collants.
Mélangez les farines, la cannelle et l'eau dans le bol du robot (ou dans un saladier) et laissez reposer 30 mn.
Ajoutez l'eau  et la levure émiettée et commencez à pétrir. Quand la boule se forme, ajoutez le sel, la mélasse et continuez à pétrir (à la main: 7 mn, au robot 5 mn).
Ajoutez alors les cranberries séchées et continuez à pétrir (10 mn au robot, 15 mn à la main).
La pâte reste collante, c'est normal.
Transvasez-la dans un saladier, couvrez d'un film plastique et laissez reposer une heure.
Donnez un pli à la pâte: à l'aide d'une spatule, ramener les bords de la pâte vers le centre comme pour replier la pâte sur elle-même.
Laissez de nouveau reposer une heure à couvert.
Divisez la pâte en deux parts égales, façonnez des boules et laissez-les lever pendant une heure sous un linge propre.
Préchauffez le four à 200°.

Enfournez en versant 50 cl d'eau très chaude (voire bouillante) dans la lèchefrite pour créer une ambiance de vapeur.
Laissez cuire 35 mn, puis laissez refroidir sur une grille.
http://yugfjhk.over-blog.com/

