Baguette ou pain sans pétrissage
http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour 2 ficelles ou 1 baguette *

250g de farine T65 ou T55
1 sachet de levure boulangère

15cl d'eau tiède

1 cuillère à café de gros sel écrasé
3cl de lait (ou d'eau) tiède

1 cuillère à café de sucre

Dans un ramequin, mélanger la levure avec le sucre et 2 cuillères à café de farine (prélevées aux 250g) et délayer le tout avec le lait tiède. 

Laisser activer 10 minutes environ. 

Dans un grand récipient, mettre la farine, y creuser un puits en son centre et verser alors la levure activée.

Mélanger puis ajouter l'eau dans laquelle vous aurez préalablement fais dissoudre le sel. 

Mélanger ensuite avec une cuillère en bois jusqu'à obtenir une pâte homogène et très collante. 

Saupoudrer d'une bonne couche de farine et mettre dans le four éteint avec une casserole (ou un ramequin) remplie d'eau frémissante et laisser reposer 1h30 à 2 h, ou bien couvrir le saladier d'un linge humide et le laisser à température ambiante mais à l'abri des courants d'air. 

La pâte doit doubler voire tripler de volume. 

Renverser ensuite la pâte sur votre plan de travail généreusement fariné puis, sans pétrir, découper deux morceaux au ciseaux ou à l'aide d'un coupe pâte. 

Leur donner une forme grossière de boudin. 

Les disposer dans des empreintes à ficelle ou à baguette, cela permettra à la pâte de ne pas trop s'étaler. 

Laisser à nouveau gonfler 30min dans le four éteint avec le récipient d'eau ou à température ambiante.
Retirer du four et préchauffer le à 240°C (th 8), avec un récipient rempli d'eau (vous pouvez alors laisser le ramequin précédent si celui ci va au four) et posé à même la sole du four. 

Enfourner, vaporiser d'eau aussitôt la sole du four et laisser cuire 20 à 25min.  

Laisser refroidir sur une grille et savourer. 

