Petits pains aux noix

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

200 grammes cerneaux de noix

30 grammes de beurre

250 grammes de farine de seigle (+ un peu)
250 grammes de farine de froment

2 cuilleres a café de sel (rases)

1 cuillere a café de sucre

4 cuilleres a café de grains de poivre vert (vendus en bocal)
1 ceuf

28 grammes de levure déshydratée en granulés
2 décilitres de lait

huile pour graisser (le plat de cuisson)

Bereidingswijze

1. Réservez 12 cerneaux de noix. Coupez grossiérement lereste.

2 . Tamisez |lafarinedeseigle et de froment dansun grand bol. Ajoutez les noix hacheées, le sdl,
lesucre, lesgrainsde poivrevert, le beurrefondu (mais pastrop chaud) et I’ cauf. M éangez
bien.

3 . Saupoudrezlalevuresur ce melange. Ajoutez 2 dl d’eau tiede et méelangez jusqu’a ce que la
pate se détache du bol.

4_ Déposez la pate sur un plan detravail couvert defarine et pétrissez-la ala main pendant 15
minutes.

5 . Deéposez la pate danslebol saupoudrédefarine. Couvrez lebol d'un film plastique et d’un
linge propre. Laissez lever la pate pendant 1 heure dans un endroit chaud.



7.

8.
9.

Divisez la pate en 12 parts égales et for mez-en de petites boules. Disposez-les les unes a coté
des autres dans un plat de cuisson huilé. Enfoncez une noix sur le sommet de chaque petite
boule. Badigeonnez les boules avec un peu d’ eau. Couvrez-les avec le linge et laissez encore
reposer pendant 1 heure.

Préchauffez le four a 250 °C. Déposez un petit plat résistant a la chaleur rempli d’eau
bouillante sur la sole du four. Enfournez les petits pains.

Vousavez un four achaleur tournante ? Baissez la température a 200 °C.

Apreésdix minutes, baissez latempérature a 200 °C (électrique) ou 160 °C (chaleur
tour nante). Pour suivez la cuisson pendant 50 minutes.

10 JApreslesavoir laissésrefroidir pendant 10 minutes, demoulez les petits pains et |aissez-les

reposer et refroidir sur unegrille.



