PAIN COMPLET AUX CÉRÉALES 

Poolish :
1 sachet de briochin

100 g d'eau tiède 

50 g de farine T65 

2h avant faire la poolish.

Pâte à pain :
150 g de farine T65
150 g de farine complète aux céréales
200 g de farine T110
9 g de sel
230 ml d'eau tiède

2 càs de mélange de graines (sésame, pavot, lin brun et nigelle pour moi)

Ensuite mettre la poolish avec  tous les ingrédients dans le robot.

Garder une partie de l'eau. 

Commencer à pétrir en ajustant la quantité d'eau si nécessaire. 

Verser le pâton dans un grand saladier recouvert de film étirable et mettre au frigo pour la nuit.

Le lendemain sortir la pâte et laisser presque 2h à T° ambiante avant de dégazer légèrement et de façonner 2 pains. 

Laisser lever à nouveau 1h00 ou plus.
Cuire à four chaud 240° C pendant 10 mn puis 210° C pendant 30 mn. 

