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PAIN CROÛTÉ DE BASE
inspiré de la recette crée par le boulanger Jim Lahey

I N G R É D I E N T S
3 ½ tasses  (525 g )  de  fa r ine  tout  usage  non  b lanch ie

1  ½ c .  à  thé  (7 ,5  ml )   de  se l
½  c .  à  thé  (2 ,5  ml )  de  levure  1  ¾ tasse  (430 ml )  d ’eau  f ro ide

1/3  tasse  (50  g )   de  fa r ine  de  b lé  ent ie r  pour  l ' enrobage



P R É P A R A T I O N
Dans  un  bo l  g rand-mere ,  mé langer  l a  fa r ine ,  l e  se l  e t  l a  levure .  A jouter
l ’ eau .  Mélanger  à  l ’ a ide  d ’une  fourchet te  jusqu ’à  ce  que  la  fa r ine  so i t
ent iè rement  humid i f iée ,  ma is  sans  que  la  pâte  so i t  complètement
homogène .  Couvr i r  e t  l a i sser  reposer  8  à  12  heures  ou  toute  une  nu i t  à  l a
température  ambiante .
Dans  un  grand  bo l ,  déposer  l a  fa r ine  de  b lé  ent ie r  pour  l ' enrobage .
Réserver .
Avec  les  ma ins ,  à  même la  cassero le ,  fa i re  dégonf le r  l a  pâte  en  la  p l i ant
sur  e l le -même à  env i ron  6  repr i ses  ou  jusqu ’à  ce  qu ’e l le  a i t  une  texture
homogène .
Déposer  l a  pâte  dans  le  bo l  avec  la  fa r ine  de  b lé  ent ie r  e t  b ien  enrober
toute  l a  sur face  de  ce  mé lange .  Couvr i r  e t  l a i sser  reposer  env i ron  45
minutes  à  l a  température  ambiante  ou  jusqu ’à  ce  que  la  pâte  a i t  doub lé  de
vo lume.
Entre- temps ,  p lacer  l a  g r i l l e  au  centre  du  four .  Préchauf fer  le  four  à  225
°C (450 °F ) .  P lacer  une  cocotte  u l t rapro  a l l ant  au  four  d ’une  capac i té
d ’env i ron  3  l i t res  (12  tasses ) ,  avec  son  couverc le ,  e t  l a i sser  chauf fer
env i ron  30  minutes .
Ret i rer  le  couverc le  de  la  cocot te  et  enfar iner  le  fond .  La i sser  tomber  le
pa in  fa r iné  au  centre  de  la  cocot te .  Couvr i r  e t  cu i re  au  four  30  minutes .
Ret i rer  le  couverc le  e t  poursu ivre  l a  cu i sson  30  minutes .
La i sser  t iéd i r  le  pa in  sur  une  gr i l l e  ou  dans  l a  cocot te .  Ret i rer  le  surp lus
de  fa r ine .

1 .

2 .

3 .

4 .

5 .

6 .

7 .


