144
LES PAINS A BASE DE RIZ ET AUTRES FARINES SANS GLUTEN

PAIN DE
SARRASIN

Malgré son appellation courante de «blé noir», le sarrasin n'est pas
une espéce du genre Triticum (genre regroupant les variétés de blé),
ni méme une graminée. Il s'agit en effet d’une Polygonacée, plante a
grosses fleurs blanches dont les graines sont naturellement sans gluten.
L'absence de gluten rend le sarrasin difficile a panifier et son usage
traditionnel est plutdt réservé a la fabrication de galettes et de
pates (les soba japonaises, en particulier). Originaire de Chine, le
sarrasin serait cultivé en Europe depuis le XIV siecle.
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INGREDIENTS METHODE DE TRAVAIL

1000g de farine de sarrasin Pétrissage: P=5'+ 5"+ 2’ (huile)

4g de psyllium Fagonnage: division et moulage

18g de sel Apprét: 1h30-3h

900g d'eau a 40°C Cuisson au four a sole: 35min

1000g de levain jeune 3 230°C et 20min a 200°C oura

de sarrasin ouvert

2g de levure (facultatif) ou

15g d‘huile d"olive Cuisson au four ventilé: 30min
3 240°C et 20min a 200°C oura
ouvert

Poids du produit: 400 a 600g
pour un moule de 1000cm®

Température de la pate: 30-35°C

DEGUSTATION

piéges,




