PAIN D'ÉPEAUTRE AUX NOIX

350 g de farine T65
150 g de farine d'épeautre
25 g de levain fermentescible d'épeautre
315 ml d'eau
9 g de sel
2 càs d'huile de noix

1 poignée de cerneaux de noix


Mettre tous les ingrédients dans la Map, les noix dans le distributeur et lancer le programme pâte.

Une fois le programme terminé, verser le pâton sur le plan de travail fariné et le couper en 2. Former 2 pains et les mettre à lever à couvert 1h30 environ.

Préchauffer le four à 230° C. Fariner les pains, les inciser et les enfourner avec coup de buée. Cuire 25 mn. Mettre à refroidir sur une grille.


