Recette : Pain marocain a la semoule

WWW.SEensoussi.com

D’apreés les recettes de Drissia, entre parentiasesette originale
(http://www.sensoussi.com/article-recettes-du-melpt3865864.html

Ingrédients

- 350g (5009) de farine blanche

- 3509 (500g) de semoule fine

- 1 peu de semoule moyenne

- 1,5 (2) sachets de levure de boulanger ou 2ccaiiehfs
- 1 cuillere a soupe de sucre

- 20 ml (un peu) d’eau tiede

- 400 ml environ (ajouter de I'eau)

- 1,5 cuilleres a soupe de sel fin (sel)

Préparation

Mélanger sucre, levure avec les 20 ml d’eau tipdadant ce temps (10mn)

En machine a pain ou au batteur électrique

Jeter dans le bol ; farine, semoule, eau, sel

Ajouter le mélange levure/sucre

Mettre en marche mode « pate »

Laisser gonfler une premiéere fois dans la machipaid

A la sortie, sur une planche jeter la semoule mogebien dégazer et mélanger cette pate légeee (ell
tombe) sur la semoule

Laisser gonfler a nouveau au moins %2 heure soalkdorou au four 40°C
Faire un trou en son centre

Préchauffer le four a 210/220°C
Enfourner 20 minutes

Drissia le fait a la main
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