PAIN DE MIE

500 g de T45
12 g de sel
20 g de sucre (mis 10 g)
25 g de lait en poudre
20 g de levure fraîche
300 g d'eau
75 g de beurre ramolli

Dans le bol du robot, mélanger la farine, le sel, le sucre et le lait en poudre.
Délayer la levure dans l'eau et l'incorporer à la farine.
Pétrir 3 mn et incorporer le beurre ramolli.
Pétrir encore 12 mn.

Couvrir la pâte d'un linge et la laisser fermenter pendant 30 mn.

La séparer en morceaux en fonction de la taille des moules. 
Façonner les pâtons et les mettre dans les moules.
Les couvrir et les laisser fermenter pendant 1 h.

Enfourner dans un four préchauffé à 220° C et cuire pendant 35 mn.


