PAIN AU BRUCCIO, SON DE BLÉ ET BASILIC

470 g de farine T65 
30 g de son de blé
75 g de bruccio passu 
1,5 càs de basilic frais ciselé 
300 ml d'eau 
1,5 càs d'huile d'olive 
6 g de levure instantanée 
1 càc de poivre en grains de sichuan 
9 g de sel 


Mettre tous les ingrédients dans le bol du robot et pétrir pendant 10 à 12 mn.
Mettre la pâte dans un saladier huilé et laisser reposer 1 h, la pâte doit doubler de volume.

Verser la pâte sur le plan de travail fariné, la séparer en 2 pâtons de poids égal, bouler et laisser reposer 15 mn.
Reprendre les pâtons et les façonner en pains longs, les poser sur une plaque ou dans un moule à gros pains (j'en ai un comme un moule à baguettes mais pour les formes plus grosses, on peut en faire 2 à la fois).
Laisser lever à couvert 45 mn (en cette saison c'est suffisant).

Préchauffer le four à 240° C.
Fariner et inciser les pains et enfourner avec coup de buée (je vaporise rapidement de l'eau sur les parois et la sole du four au moment de l'enfournement).
Cuire 10 mn à 240° C, puis 10 à 15 mn à 210° C, les pains doivent être bien dorés.

Sortir les pains et les mettre à refroidir sur une grille. 

