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PAINS FAITS AU ROBOT OU À LA MAIN

Pain de blé entier léger

Il est moelleux, léger et délicieux au goût un peu sucré 
Pour un pain de 2 lbs 

1 1/4 tasse Eau tiède 
3 c. à soupe Miel 
1 1/2 c. à thé de Sel 
1 2/3 tasse Farine à boulanger 
1 1/2 tasse Farine de blé entier 
2 1/4 c. à thé Levure 
Mesurez les ingrédients et versez-les dans le bol dans l'ordre donné par le fabricant. 
Je l'ai placé à Basic 
Sélectionnez le mode approprié (clair ou foncé) 
Moi j'ai mis pour pain clair (pâle) 
Par : Mydorie 

Pain aux Carottes et noix au Robot boulanger 


Pour un pain de 2 lbs 

3/4 tasse d'eau 
1 c. à table de Lait en poudre 
1 1/2 c. à thé de Sel 
2 c. à table de Miel 
2 c. à table de Mélasse 
1/4 de tasse de yaourt nature 
1 tasse de carottes râpées 
1/4 tasse de noix hachés (pacanes, Grenoble) 
2 1/4 tasses de farine à pain 
1 tasse de farine de blé entier 
2 1/2 c. à thé de levure. 

Au niveau basic et couleur pâle, placer par ordre du fabricant de votre machine les ingrédients.  
Par : Mydorie 


Pain multi- grains de belle- maman


1 ¼ tasse d’eau 
2 c. à soupe d’huile 
1 c. à thé de sel 
3 c. à soupe de cassonade 
1 tasse de farine 
1½ tasse de farine de blé 
1/3 tasse de seigle 
2/3 tasse mélange multi- grains 
1 ¼ c. à thé de levure 


Mettre le tout dans le bol du robot. 

Basic #1 ou blé :


Mélange Multi- Grains maison 

1. Sarrasin 
2. Sésame 
3. Son 
4. Lin moulu 
5. Lin en grains 
6. Tournesol cru légèrement moulu 
7. Orge moulu 
8. Germe de blé 
9. Lécithine de soya 
10. Farine de maïs 
11. Son d’avoine 
12. Farine de maïs 
Par : Camomo

Pâte sucrée

Cette pâte tendre et légère, d’une texture et d’un goût somptueux, est idéale pour les brioches à la cannelle et les brioches Chelsea. 

Tressée ou façonnée en spirale, en forme de croissant ou en feuille de trèfle, la pâte sucrée se prête à une multitude de formes et de tailles. Fraîchement sortie du four, elle est tout simplement irrésistible. 

Et nappée d’un glaçage sucré ou truffée d’une garniture crémeuse ou fruitée, elle prend un goût tout à fait divin.  

Gros pain :

¾ tasse de lait, à la température ambiante 
1 œuf , battu 
2 c. à table de beurre ou de margarine 
2 ¼ tasses de farine à pain Premier choix blanc de ménage ROBIN HOODMD 
¼ tasse de sucre 
¾ c. à thé de sel 
1 ½ c. à thé de levure pour robot boulangeur 
 
Choisir la grosseur du pain. 
Ajouter les ingrédients dans le robot en suivant les instructions du fabricant. 
Choisir le réglage pour la pâte (DOUGH). 
Par : Camomo

PAIN AUX RAISINS ET AU RHUM ( de allrecipes.com ) 

Mon commentaire : Étonnamment sucré pour le peu de cassonade qu’il contient; l’essence de rhum crée peut-être l’illusion du sucre. Il a une texture surprenante, très élastique et fraîche et un goût vraiment délicieux! Le dessus s’est un tout petit peu affaissé au milieu du pain. HL 


Donne 1 pain de 1 livre – soit environ 10 tranches 


(J’ai replacé les ingrédients dans l’ordre qui ressemble le plus aux recettes adaptées pour le Black & Decker B2005) 


2 c. à table de rhum 
1/2 tasse de raisins (J’ai mis des raisins dorés) 
1/2 tasse d’eau 
1 œuf (Je l’ai battu légèrement) 
1 c. à table lait en poudre 
1/2 c. à thé essence de rhum 
2 c. à table crème 35% (J’ai mis de la 15%) 
1 c. à thé huile d’olive 
2 c. à thé cassonade 
1 c. à thé sel 
2 c. à thé beurre 
2 tasses de farine à pain 
1 1/2 c. à thé levure (pour robot) 

Mettre les raisins à macérer dans le rhum pendant 30 minutes ou, si désiré, toute la nuit. 

Égoutter et réserver.

(On demandait de mesurer les raisins après la macération, mais c’était pratiquement identique…) 
Placer les ingrédients selon l’ordre recommandé par le manufacturier. 

Choisir le réglage pour le pain de base et de 1 livre. 
Si le robot a la fonction d’ajout d’ingrédients, ajouter les raisins au timbre sonore qui l’indique, soit environ 5 minutes avant la fin du pétrissage. 

Par : Hélène L. (Une recette de Jill M.) 



Pain au sirop d'érable 

1 1/4 tasse d'eau 
3 tasses de farine à pain 
1 1/2 c. à thé de sel 
3/4 tasse de sirop d'érable 
3 c. à table de shortening 
1 tasse de flocons d'avoine à l'ancienne 
3/4 de tasse de noix 
2 c. à thé de levure 

Réglage pour gros pain 
Très gros : Faudrait peut-être le réduire ? En tout cas, il était délicieux comme ça. 

J'avais fini de le cuire au four conventionnel parce que le couvercle levait. 
Par : Camomo 


Pain de blé entier À l'érable

¾ tasse d'eau tiède 
1/3 tasse de sirop d'érable 
3 c. a soupe d'huile de cuisson 
1 gros œufs  
1½ c. a thé de sel 
2 tasse de farine de blé entier 
1½ tasse de farine a pain 
1½ c. a thé de levure pour robot boulanger 

Mettre les 8 ingrédients dans le robot boulanger, dans l'ordre, en creusant un petit puits au centre pour la levure. 
Suivre les directives du fabricant.(j'ai sélectionner GRAIN) Donne un pain de 1½ livres. 
Par : Crystale 

INFORMATION GÉNÉRALE POUR ROBOT BOULANGER 

Titres intéressants : 

Canada’s Best Bread Machine Baking Recipes 
Par Donna Washburn et Heather Butt 

More of Canada’s Best Bread Machine Baking Recipes 
Par Donna Washburn et Heather Butt 


Conseils pour des pains réussis à tout coup : 

Mesurer avec précision; le robot ne pardonne pas les erreurs. 
Pour une mie plus tendre, utiliser du lait homogénéisé 2%, (ou 1%, écrémé ou entier au goût) ou du lait de beurre déjà préparé AU LIEU DE lait en poudre ou lait de beurre en poudre additionné d’eau. 

Il suffit de remplacer la quantité d’eau demandée par une quantité égale de lait. 
Si on utilise du lait de beurre en poudre, on devrait l’ajouter après la farine. 

Le fait de l’ajouter directement dans l’eau pourrait former des grumeaux. 
La plupart des pains peuvent se faire avec la fonction de minuterie, à l’exception de ceux contenant des produits laitiers et autres produits périssables comme les œufs et la viande. 
On recommande d’utiliser les œufs de gros format et directement sortis du réfrigérateur. 
Le beurre lui devrait être utilisé à la température de la pièce et déposé en petites cuillerées. 
On devrait respecter la quantité de cannelle et d’ail demandée dans les recettes; trop de ces ingrédients pourrait nuire à l’action de la levure. 
Dans les recettes où on demande de « grandes quantités » de lait ou de purée de fruits ou de légumes (compote de pomme ou purée de patates douces), on devrait amener ces ingrédients à la température ambiante avant de les ajouter. 

À propos de la farine : 


Garder la farine dans des contenants hermétiques et dans un endroit frais et sec, donc pas au réfrigérateur où elle pourrait s’humidifier. 

On devrait congeler la farine si on pense la garder pendant plus de 6 mois; la ramener à la température de la pièce avant de s’en servir avec le robot boulanger. 
Le gluten de la farine de seigle n’est pas très élastique et il devient facilement collant s’il est trop pétri; on recommande de bien respecter les quantités quand il s’agit de l’ajout de cette farine à une recette. 


À propos des liquides 


L’eau donne une croûte plus croustillante et le lait, un pain plus tendre. 

Le jus de fruit intensifie la saveur et la couleur du pain; choisir des jus sans sucre ajouté et éviter les boissons aux fruits. 

À propos du sel : 


On ne peut omettre le sel dans une recette de pain; sans sel, le pain est fade, sans saveur et il lève trop pour s’affaisser ensuite. 


À propos de la levure : 


Les recettes tirées de ces deux livres sont faites avec la levure recommandée pour les robots boulangers. 
La date d’expiration sur l’emballage de la levure indique la date avant laquelle le pot devrait être ouvert. On doit par la suite utiliser la levure dans les deux mois suivants pour une efficacité maximum. 
On peut conserver la levure dans un contenant hermétique au réfrigérateur pour une période de 2 à 3 mois. Pour une période de conservation prolongée, garder dans un contenant hermétique au congélateur. 

À propos du sucre : 


On peut échanger sans problème le sucre par du miel, du sirop d’érable, sirop de maïs ou de la mélasse; cependant, le goût, la couleur et la texture en seront légèrement modifiés. 
Les substituts de sucre à base d’aspartame peuvent être utilisés, mais PAS CEUX À BASE DE SACCHARINE. 

On remplace par une quantité égale à celle du sucre; la couleur du pain sera probablement plus pâle que si on utilisait du vrai sucre. 


À propos du gras : 


Le gras donne de la tendreté à la croûte et du moelleux au pain. 

Il garde également l’humidité, ce qui garde le pain frais plus longtemps. 

Là encore, on peut substituer les gras au goût : shortening, graisse, margarine, beurre, ou huile végétale ou autre. 
On ne recommande PAS l’usage de margarine légère à cause de sa haute teneur en eau, ce qui affecterait le format et la texture du pain. 
Le fromage et les œufs apportent parfois une certaine quantité de gras au pain; choisir les œufs de gros format et ne pas tasser le fromage au moment de le mesurer. 


Par : Hélène L. 


Conseils pour faire un bon pain 

J'ai un petit livre en anglais que ma sœur m'a donné faire par GOLD MEDAL et il y a une liste des problèmes avec les photos du pain. 

Ça va avec ce que Hélène dit (c'est elle notre spécialiste du pain). 


Un pain qui n'a pas suffisamment levé, ça peut être : 

*pas assez de sucre 
*pas assez de levure ou levure passé date ou mal conservée 
*cycle différé utilisé et les ingrédients ont été mis dans le mauvais ordre : il ne faut pas que le sel et l'eau soient en contact avec la levure pour une longue période. 
Par : Camomo 


Pain au cheddar fort et à la bière 

(Tiré de Canada's Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt) 


Y a-t-il un amateur de fromage qui n’aime pas la combinaison de fromage et de bière. 

Quelle miche parfaite ! 
On peut ajouter 1/4 c. à thé de moutarde sèche pour accentuer la saveur du fromage. 

Pour varier, on peut remplacer la bière par de l’eau ou par une bière légère. 

Pour un pain de 1 1/2 livre (Entre parenthèses pour un pain de 2 livres) 

1 1/4 tasse de bière (1 1/2 tasse) 
1 1/4 c. à thé sel (1 1/2 c. à thé) 
2 c. à table sucre (2 c. à table) oui…c’est pareil 
3 tasses de farine tout usage ou à pain (3 1/2 tasse) 
1/3 tasse de poudre de babeurre (1/2 tasse ) (Déposer la poudre de babeurre SUR la farine) 
1/2 tasse de cheddar fort râpé (3/4 tasse) 
2 c. à table fromage Parmesan râpé (1/4 tasse) 
1/4 c. à thé moutarde sèche (facultatif) (Moi je l’ai ajoutée au Parmesan) 
1 1/4 c. à thé levure pour robot boulanger (1 1/2 c. à thé) 

Mesurer et placer les ingrédients dans le robot dans l’ordre recommandé par le fabricant. 

Choisir le cycle SWEET. Il est magnifique ce pain au cheddar :-)) 
Il a une couleur fauve superbe, une belle mie tendre et souple, vraiment belle! et une saveur raffinée toute en subtilité; sûrement parfait avec une minestrone, un spaghetti ou un pain de viande... 

À la fin de la cuisson il sentait les bâtonnets au fromage de Christie... 

J'ai mis 1 tasse de bière et 1/4 de tasse de babeurre liquide pour remplacer la poudre de babeurre et respecter la quantité de liquide demandée dans le pain de 1 1/2 livre. 
Par : Hélène L.

Pain aux flocons d’avoine et aux noix 

Livret de recettes Black & Decker B2005 


Mon commentaire : On a tous beaucoup aimé ce pain aux noix... nature, avec du beurre, avec le spaghetti... Il doit être extra avec un bon fromage à la crème ou un type suisse ou Jarlsberg. Je vais le refaire ! 

1 1/3 tasse d’eau tiède 
2 c. à table lait en poudre 
1 1/4 c. à thé sel 
2 c. à table mélasse 
2 c. à table beurre ou margarine 
1 tasse de farine de blé entier 
2 tasse de farine blanche (Je prends de la farine blanche à pain pour robot boulanger) 
1/3 tasse de flocons d’avoine à cuisson rapide 
3/4 c. à thé levure 



Ajout d’ingrédients :

1/2 tasse de noix de Grenoble ou pacanes hachées 


Mesurer les 10 premiers ingrédients et les verser dans l’ordre indiqué dans le plat de cuisson. (Sauf les noix si on a la fonction permettant l’ajout d’ingrédients en cours de pétrissage.) 


Insérer fermement le plat de cuisson dans la chambre de cuisson et refermer le couvercle. 

Choisir le réglage pour le pain de grains (GRAIN) et le réglage pour la miche de 1,5 livre. 

Enfoncer la touche de démarrage (START). 

Il y a un cycle de réchauffage de 25 minutes avant le début du pétrissage. 

Au timbre indiquant l’ajout d’ingrédients, ajouter les noix. 

(Sinon, on les ajoute au début avec le reste des ingrédients.) 

Le signal sonore indique la fin de la cuisson. 
À l’aide de mitaines, retirer le pain de l'appareil et le renverser doucement hors du plat. 

(Il se peut que la lame de pétrissage soit coincée dans le pain. La retirer lorsque le pain est refroidi.) 
Laisser le pain refroidir avant de le trancher. 
Durée : 4h10 
Par : Hélène L.

Pain croûté traditionnel  ( Black & Decker ) 


Mon commentaire : J'ai fait le pain croûté pour la première fois aujourd'hui. Encore une belle réussite ! 

La croûte est superbe, dorée et croustillante, et la mie parfaite. 

Pour celles qui n'aimaient pas les pains lourds ou massifs, vous devriez être satisfaites avec cette recette. 

1 1/4 tasse d’eau 
1 1/4 c. à thé sel 
1 c. à table sucre 
3 2/3 tasses de farine blanche (à pain) 
1 1/2 c. à thé levure (pour robot boulanger) 

Mesurer les ingrédients et les verser dans l’ordre indiqué dans le plat de cuisson. 
Insérer fermement le plat de cuisson dans l’appareil et refermer le couvercle. 
Choisir le réglage pour le pain croûté (FRENCH), le réglage pour la miche de 2 lb et régler la cuisson de la croûte à pâle (LIGHT) ou à foncé (DARK). 
Enfoncer la touche de démarrage (START). Il y a un cycle de réchauffage de 20 minutes avant le début du pétrissage. 
Le signal sonore indique la fin de la cuisson. 
À l’aide de mitaines, retirer le pain de l’appareil et le renverser doucement hors du plat. 

(Il se peut que la lame de pétrissage soit coincée dans le pain. La retirer lorsque le pain est refroidi.) 
Laisser le pain refroidir avant de le trancher. 
Durée : 3h45 
Par : Hélène L.

Pain méditerranéen pour robot boulanger 

(Tiré de : More of Canada’s Best Bread Machine Baking Recipes, 
de Donna Washburn et Heather Butt) 

Mon commentaire : Exceptionnel ! Les saveurs sont très bien équilibrées; extrêmement goûteux, savoureux. À REFAIRE !!! 
Mon meilleur parmi tous ceux essayés. 
Ce pain à la texture tendre est rempli des saveurs typiques de la cuisine méditerranéenne : ail, olives noires, fromage Fêta et origan. Bien éponger le fromage Fêta avant de l’émietter. 


Variante : Remplacer l’origan par 3 c. à table de basilic frais haché. 
Pour un pain de 2 livres 

1 1/4 tasse d’eau 
1/2 tasse de fromage Fêta émietté 
4 gousses d’ail hachées 
1 1/2 c. à thé sel 
1 c. à table miel 
2 c. à table huile d’olive 
(J’ai mis une très bonne huile de Sicile) 
4 T farine (à pain) 
3/4 tasse d’olives Kalamata dénoyautées, tranchées 
1 c. à table origan séché 
3/4 c. à thé levure sèche pour machine à pain 

Mesurer les ingrédients et placer dans l’ordre indiqué par le manufacturier (selon la marque du robot). Insérer le plat dans l’appareil. 

Choisir le cycle pour le pain de base (BASIC). 
Par : Hélène L. 

Pain au blé et au son d’avoine  (Du site recipecottage.com) 

(On n’en parle pas, mais je choisirais le format de 1 1/2 livre) 

1 tasse de babeurre 
1 1/2 tasse de farine à pain 
1/2 tasse de son d’avoine 
1/2 tasse de farine de blé 
1 c. à thé sel 
2 c. à table cassonade 
1 c. à table beurre 
1 1/2 c. à thé levure sèche 

Placer les ingrédients dans l’ordre recommandé par le manufacturier. 
Choisir le réglage de pain de grains (GRAIN) 
Par : Hélène L. 


Miche au miel et au gruau 

4 oz d'eau 
1 tasse de crème sure 
2 1/3 tasse de farine blanche 
1 tasse de farine d'avoine "à cuisson rapide" 
¼ de c à thé de bicarbonate de soude 
3 c à table de miel liquide 
1 c à thé de sel 
2 ½ c à thé de levure 

 
Mesurer soigneusement les ingrédients.

Les déposer dans le plat de cuisson en suivant l'ordre ci-dessus 
Sélection la commande du four qui permet de préparer la pâte sans la cuire 
Quand le cycle est terminé, retirer la pâte du plat, la déposer dans un bol beurré.

Couvrir d'un linge et laisser lever 35 à 40 minutes 
Dégonfler la pâte avec le poing, la pétrir légèrement sur une surface enfarinée. 
La déposer dans un moule graisser. 
Couvrir d'un linge et laisser lever jusqu'au bord environ 45 minutes.

Faire cuire 15 minutes à 400 degré puis 25 à 30 minutes à 350 degré.

Démouler et badigeonner de miel chaud pendant que la miche est encore chaude 

Par : Brindilles 


Pain de blé de son et de dattes  

Pour un pain de 2 lbs 


1 ½ tasse d'eau 
2 c à table de lait en poudre 
3 c à table de mélasse 
1 ½ c à thé de sel 
2 c à table de margarine ou de beurre 
2 tasses de farine de blé 
1 ½ tasse de farine de son 
2 c à thé de levure 
1 tasse de dattes coupées en morceaux 
 
Mesurer les ingrédients soigneusement 
Les déposer dans le plat de cuisson en suivant l'ordre ci-dessus sauf les dattes .
Sélectionner la touche pour pain de grain 
lorsque le signal sonore ce fait entendre ajouter les dattes 
PS : très bon en rôti pou déjeuner 

Par : Brindilles 


Pain banane et chocolat  ( pour machine à pain de 2 lbs )


1 tasse de lait 
1 œuf  battu légèrement bananes en purée assez pour remplir 1 tasse à mesurer y compris votre œuf  battu très important 
2 c à table de lait en poudre 
2 c à table de margarine ou de beurre 
2 c à table de sucre 
1 ½ c à thé de sel 
3  ¾ tasse de farine blanche 
1 c à table de cacao 
1 ½ c à thé de levure "pour machine à pain"  


Mettre les ingrédients dans l'ordre indiqué précis appuyer sur la touche pour pain sucrée quand le signal sonore se fait entendre ajouter ½ à ¾ de tasse de pépites de chocolats 
PS : très bon rôti pour déjeuner ou comme collation 

Par : Brindilles 


Pain beurre d'arachide et chocolat 

1 ½ tasse de lait 
1 œuf  légèrement battu 
2 c à table de lait en poudre 
1/3 de tasse de beurre d'arachide 
1 c à table de beurre ou margarine 
2 c à table de sucre 
1 c ½ à thé de sel 
3 ¾ tasse de farine blanche 
1 c à table de cacao 
1 ½ c à thé de levure 
 
Bien mélanger l'œuf  battu avec le beurre d'arachide avant de l'ajouter au mélange et ensuite mettre les ingrédients dans l'ordre précis très importants et au signal sonore ajouter ¾ de tasses de pépites de chocolat. 
Petits conseils quand la machine mélanges les ingrédients on dirait des fois qu'elle force moi je prend une spatule et délicatement je ramène le mélange vers le centre sans toucher à la lame bien entendu et ça l'aide à mélanger  PS : très bon rôti pour déjeuner ou comme collation 

Par : Brindilles 


Pain de sarrasin 


11 oz d'eau 
2 c. à table de lait en poudre 
¼  tasse de cassonade 
2 c. à thé de sel 
2 c. à table de beurre 
2 tasses ½ de farine blanche 
1 tasse de farine de blé 
1/3 de tasse de farine de sarrasin 
2 c. à thé de levure 
 
Mesurer soigneusement les ingrédients . Les déposer dans le plat de cuisson dans l'ordre ci-dessus. 
Sélectionner la touche pour pain de grain 

Par : Brindilles 


Pain au brocoli 

12 oz d'eau 
2 c. à table de lait en poudre 
2 c. à table de sucre 
2 c. à table de beurre 
2 c. à thé de sel 
brocoli haché finement ¾ de tasses 
4 tasses de farine blanche 
2 c. à thé de levure 
 
Mesurer soigneusement les ingrédients Les déposer dans le plat de cuisson et suivre l'ordre ci-dessus sauf le brocoli . Sélectionner la touche pour pain blanc et au signal sonore ajouter le brocoli 

Par : Brindilles 



Pain aux canneberges 

6 oz d'eau 
6 oz de jus de canneberges 
2 c. à table de lait en poudre 
2 c. à table de sucre 
2 c. à table de beurre 
2 c. à thé de sel 
1 ¼ c. à thé de menthe séchée "facultatif" 
¾ de tasses de canneberges séchée haché 
4 tasses de farine blanche 
2 c. à thé de levure 
 
Mesurer soigneusement les ingrédients .
Les déposer dans le plat de cuisson en suivant l'ordre ci-dessus. 
Sélectionner la cuisson pour pain sucrée. 

Par : Brindilles 


Pain aux fruits séchées 

12 oz d'eau 
2 c. à table de lait en poudre 
2 c. à table de sucre 
2 ½ c. à table de beurre 
1¾ c. à thé de sel 
4 tasses de farine blanche 
1 tasse ¼ de fruits séchées 
2 c. à thé de levure 
 
Mesurer soigneusement les ingrédients 
Les déposer dans le plat de cuisson en suivant l'ordre ci-dessus 
Sélectionner la touche pour pain sucrée et au signal sonore ajouter les fruits séchées 

Par : Brindilles 


Pain au lin des Prairies 

Pour pain de 2 lbs 


1 1/4 tasse 
2 c. à table de lait en poudre 
2 c. à table 
2 c. à table d’huile de canola 
2 tasses tout usage (ou à pain) 
1 tasse de farine de blé entier 
1 ½ c. à thé de sel
1/3 tasse de  graines de lin 1/3 tasse 
2 c. à table de graines de tournesol 
1 c. à table de graines de pavot 1 c. à table 
2 c. à thé de levure pour robot boulangeur 



Mesurer les ingrédients et les ajouter dans le moule du robot- boulangeur en suivant les instructions du fabricant. 
Choisir le réglage pour le pain de blé entier.

Retirer le pain cuit du moule et le laisser refroidir sur une grille. 
Par : Brindilles 



PETITS PAINS EN FORME DE TRÈFLES  (pain pétri à la main) 

Faire le pain, bla bla bla, laisser lever une fois, crever. 
Beurrer des moules à muffins. 
Faire des petites boules de pain, environ grosses comme une noix de grenoble. 

En placer trois dans chaque compartiment à muffins. Laisser lever 30 minutes. 

Faire cuire 20 minutes au four préchauffé à 350 degrés. 
Ces petits pains sont adorables! 

Le plus mignon, c'est lorsque l'on a du temps- préparer une demie recettes de trois sortes de pain. 
ex) un pain blanc, un pain de blé entier, un pain aux grains 
Et faire une boule avec chaque sorte de pain. Les sortes ne se mélangent pas vraiment en cuisant, c'est très impressionnant comme présentation!! 
On peut aussi, basé sur le même principe, faire un pain en épis. 
Par : Pralinette 

Pannetone   (B&D B1600 ) 


1/4 de tasse de lait 
3 œufs  battus plus 2 jaunes d'œufs  battus 
(Ou 4 œufs battus comme dans celui d’Esther B) 
1/2 tasse de beurre ou margarine 
1 c. à thé de vanille 
1/3 tasses de sucre 
1/2 c. à thé de sel 
2 c. à thé de chaque zeste d'orange et zeste de citron 
3 1/4 tasses de farine blanche 
1 1/2 c. à thé de levure 
1/4 de tasse de raisin secs et 
1/2 tasse de fruits confits 
(Au goût 1/4 tasse noix de pin ou canneberges séchées HL)  

Enrober les raisins et les fruits confits avec 1 c. à table de farine que vous avez pris dans vos 3 tasses 1/4 de farine et réserver. 

Mettre le lait et les œufs , le beurre, la vanille le sucre et les zeste de citron et d'oranges dans le récipient du four à pain et mettre les autres ingrédients sauf les raisins et les fruits confits; mettre le four en marche pour pain sucré et choisir la croûte pâle et au signal sonore ajouter les raisins et fruits confits .
Par : Brindilles

Pain au blé et au babeurre de Robin Hood 


(Sur le forum de Robin Hood, par Johanne Fortin) 

Mon commentaire : Je l'ai fait cet après-midi ce pain de blé au babeurre...toute une différence avec le blanc au babeurre!!! Celui de blé est 100 fois meilleur ! 

Il a beaucoup plus de goût et une texture élastique et fraîche que le blanc n'a pas. 

Il a vraiment suffi de peu de choses, un peu plus de sucre, un peu de blé et un peu plus de levure. 

Ce blé au babeurre, je le garde aussi précieusement, je l'ai beaucoup aimé! 
Un des pains de base à refaire. HL 

1 1/2 tasse de babeurre 
2 c. à table de shortening 
3 c. à table de sucre 
1 1/2 c. à thé de sel 
3/4 de tasse de farine de blé entier 
3 tasses de farine blanche 
1 1/2 c. à thé de levure à robot 

Choisir le réglage pour le pain à blé entier (GRAIN). 
Pour le shortening prenez de la graisse Crisco ou du beurre non salée (toujours)   
Par : Hélène L. 


Pain aux tomates séchées, basilic et parmesan 

(traduit du site www.recipecottage.com )

Pour 1 pain de 1 livre 

1/2 tasse d'eau 
1/4 tasse de lait 
2 c. à table d'huile d’olive 
1 c. à thé de sucre 
1 c. à thé de sel 
2 c. à thé de basilic séché 
1/3 tasse de parmesan râpé 
(ou cheddar râpé) 
2 tasses de farine à pain 
2 c. à thé de levure 
1/4 tasse de tomates séchées hachées 


Mettre tous les ingrédients dans le bol du robot excepté les tomates, en respectant l'ordre du manufacturier. Sélection pain blanc. Ajouter les tomates au bip sonore.

(traduit du site www.recipecottage.com )


Commentaires : Un pain délicieux et qui sentait super bon en cuisant.

Je l'ai mangé froid en grosses tranches épaisses badigeonnées avec du fromage st-morgon fondu. 

Un vrai délice. Selene 

Juste une petite suggestion, j'ai fait ce pain pour noël et j'ai mis 1/2 tasse de tomates séchées et le goût était meilleur, un peu plus prononcé mais excellent. Antholope 


Excellent!!!!!!!!!! 
J'ai mis des tomates séchées dans l’huile que j'ai pris soin de très bien éponger et de couper en petits morceaux. 
Mon pain était très bien, pas massif du tout et je trouve que la quantité de tomates séchées est bien correcte, je n'en mettrais pas plus......à refaire!!!!!! Didi M 


Par : Selene


Petit pain au courgette 


1/2 tasse de zucchinis grossièrement râpés 
1/2 tasse d'eau (125 ml) 
2 c. à soupe d'huile 
2 c. à soupe de miel 
3/4 c. à café de sel 
1 c. à café de zeste de citron ou d'orange 
1 tasse de farine 5 céréales ou de blé 
1 tasse de farine blanche 
1 c. à café de levure (5 g.) 

Mettre tous les ingrédients dans le bol du robot en respectant l'ordre du manufacturier 

Par : Macros



PAIN AROMATISÉ 


3/4 tasse d'eau 
1 c. à table de beurre ou margarine 
2 c. à table de mélasse 
1 1/2 tasse de farine blanche 
1/2 tasse de farine de blé entier 
1/4 tasse de gros flocons d'avoine 
3/4 c. à thé de sel 
1 c. à table de graines de sésames 
1 c. à table de graines de tournesol 
1 c. à table de graines de pavot 
1 1/2 c. à thé de levure 

Mettre tous les ingrédients dans le bol du robot en respectant l'ordre du manufacturier 
Par : Macros



Pain à l'ail   (traduit du site www.recipecottage.com )


Pain  de 1 livre 

3/4 tasse d'eau 
1 c. à table de sucre 
2 tasses de farine à pain 
1/2 c. à thé de sel 
1/2 c. à table de beurre 
2 c. à table de parmesan fraîchement râpé 
1/2 c. à thé de basilic 
1/2 c. à thé de poudre d'ail 
1/2 c. à thé de pâte d'ail 
1 1/2 c. à thé de levure 

Mettre tous les ingrédient dans le robot tel que recommandé par le fabricant. 

Sélectionner pain blanc croûte claire. 
Commentaires : Je n'ai pas mis la pâte d'ail. J'ai mis environ 1/4 tasse de parmesan. Meilleur froid. 
Par : Selene 
 

Pain méditerranéen 


Pour un pain de 1 livre 


1 3/4 c. à thé levure sèche pour machine à pain 
2 tasses de farine 
1 c. à thé sel 
1 c. à table miel 
1 tasse d’eau 
1/4 tasse de fromage Fêta émietté 
2 gousses d’ail hachées 
1 c. à table miel 
1 c. à table huile d’olive 
1/2 tasse d’olives Kalamata dénoyautées, tranchées 
1 c. à table basilic séché 
1 tasse d’eau tiède 
Mesurer les ingrédients et placer dans l’ordre indiqué par le manufacturier (selon la marque du robot). Insérer le plat dans l’appareil. Choisir le cycle pour le pain de base (BASIC). 

Je l'ai fait cuire à "med" mais j'ai dû finir la cuisson au four. 

Je pense que c'est mieux à "dark" en vérifiant la cuisson avant la fin. 
Par : Macros

PAIN AUX ŒUFS  ET PAVOT 


1/2 tasse d'eau 
1 gros œuf  battu 
1 c. à soupe de beurre 
2 tasses de farine non blanchie 
3/4 c. à thé de sel 
2 c. à soupe de sucre 
2 c. à soupe de graines de pavot 
1 1/2 c. à thé de levure instantanée 

Pour faire la tresse, abaisser la pâte à la main, attendre 10 min., et couper en trois, étirer les lanières si nécessaires et tresser ensemble en faisant une sorte de nœud à la fin 
Par :  Macros


PAIN PARMENTIER À L'AIL 


1 tasse d'eau 
2 c. à s. de beurre 
2 tasses de farine non blanchie 
3/4 tasse de pommes de terres instantanées en flocons (à l'ai rôti) 
1 1/2 c. à thé de sel 
1 c. à s. de sucre 
1 gousse d'ail hachée 
1 1/2 c. à thé de levure instantanée 

Ce pain est meilleur dans un moule à pain et si vous êtes pressées il lève bien en une seule fois, aplatir et mettre dans un moule pour lever et cuire. 
Par : Macros

PAIN AUX OLIVES 


3/4 tasse d'eau 
1 c. à s. d'huile d'olive 
2 tasses de farine non blanchie 
1 c. à thé de sel 
2 c. à thé de sucre3 c. à s. de parmesan râpé 
1 c. à s. du mélange épices provençales 
1 1/2 c à thé de levure 
1/3 t olives noires tranchées 


Par : Macros

Pain au raisin et au rhum 


2 c. à table de rhum 
1/2 tasse de raisins (J’ai mis des raisins dorés) 
1/2 tasse d’eau 
1 œuf (Je l’ai battu légèrement) 
1 c. à table lait en poudre 
1/2 c. à thé essence de rhum 
2 c. à table crème 35% (J’ai mis de la 15%) 
1 c. à thé huile d’olive 
2 c. à thé cassonade 
1 c. à thé sel 
2 c. à thé beurre 
2 tasses de  farine à pain 
1 1/2 c. à thé levure (pour robot) 

Mettre les raisins à macérer dans le rhum pendant 30 minutes ou, si désiré, toute la nuit. 

Égoutter et réserver. 

(On demandait de mesurer les raisins après la macération, mais c’était pratiquement identique…) 
Placer les ingrédients selon l’ordre recommandé par le manufacturier. 

Choisir le réglage pour le pain de base et de 1 livre. 
Si le robot a la fonction d’ajout d’ingrédients, ajouter les raisins au timbre sonore qui l’indique, soit environ 5 minutes avant la fin du pétrissage. 
Par : Macros

Pain au lin  ( Petit pain ) 


1 tasse d'eau (250 ml) 
1 c. à soupe de beurre 
2 c. à soupe de miel 
1 tasse de farine blanche 
7/8 tasse de farine complète 
1/4 tasse de graines de lin 
1 c. à café de sel 
3/4 c. à café de levure (4 g.) 

Les déposer dans le bol de cuisson en suivant le mode d'emploi de votre machine. 
Par : Macros


Pain Challah 


2/3 tasse d'eau 
1 gros œuf  
2 c. a soupe d'huile a cuisson 
2 tasses de farine a pain 
2 c. a soupe de lait en poudre 
1 c. a soupe de sucre 
1½ c. a thé de levure pour le four a pain 
1 c. a thé de sel 
1 gros œufs  battu a la fourchette 
1 c. a soupe d'eau 

Verser tous les ingrédients dans la machine a pain, dans l'ordre. 

Pour façonner la tresse traditionnelle, retirer la pâte de la machine après le premier cycle de pétrissage et la diviser en 3 morceaux. 

Avec chaque morceau de pâte façonner un cordon de 16 po de long. 

Aligner les 3 cordons sur une plaque a pâtisserie graissée et en pincer ensemble les extrémités pour les joindre.  Tresser les cordons de pâte. 

A l'autre bout pincer ensemble les 3 extrémités et les replier sous la tresse. 
Couvrir d'un torchon. Laisser reposer dans le four avec la lumière allumée et la porte fermée, pendant environ 45 minutes jusqu’à ce que la pâte ait doublé de volume. 
Combiner l'œuf  battu et l'eau et en badigeonner la tresse. 

Cuire au four a 375°F pendant environ 25 minutes. 

Laisser refroidir sur une grille. 

Donne 1 tresse. 

Par : Macros

Pain fromage et oignon  ( Petit pain ) 


1 tasse d'eau (250 ml) 
1 c. à soupe d'huile 
3/4 c. à café de tabasco 
1 1/2 tasse de farine blanche 
1/2 tasse de farine complète 
1 c. à café de sel 
2 c. à café de sucre 
1 1/2 c. à soupe d'oignons déshydratés 
1 c. à soupe de basilic ciselé 
1/3 tasse de parmesan râpé (ou de cheddar en cubes) 
3/4 c. à café de levure (4 g.) 

Les déposer dans le bol de cuisson en suivant le mode d'emploi de votre machine. 
Par : Macros

Pain pumpernickel 


200 ml Eau 
1 c. à soupe de beurre 
1 c. à soupe de mélasse 
250 ml de Farine blanche 
150 ml Farine de seigle 
75 ml Farine de blé entier 
2 c. à soupe Farine de maïs 
1 c. à soupe Sucre 
1 c. à soupe Cacao en poudre 
1 c. à thé Sel 
1 sachet de Levure ( 2 c. à thé ) 

Les déposer dans le bol de cuisson en suivant le mode d'emploi de votre machine. 

Sélectionner le mode pain complet, normal ou rapide. 
Par : Macros


Pain anadama 


Un pain moyen pèse 1 livre. Il est très léger. 


2/3 tasse d'eau 
2 c. a soupe de semoule de maïs 
1½ c. a thé de beurre ou de margarine dure 
2 c. a soupe de mélasse légère 
1½ tasse de farine a pain 
½ c. a thé de sel 
1 c. a thé de levure pour le four a pain 

Verser tous les ingrédients dans la machine a pain, dans l'ordre. 

Suivre les directives du fabricant. Donne 1 pain. 
Par : Crystale


Pain au cheddar 


Pour 1 pain moyen (environ 1 lb. / 500 g)


½ tasse d'eau (150 ml) 
¾ c. à thé de sel (4 ml) 
1 gros œuf  
2 tasses de farine tout usage (500 ml) 
2/3 tasse de fromage Cheddar fort râpé (150 ml) 
1 ½ c. à table de lait écrémé en poudre (22 ml) 
1 ½c. à table de sucre (22 ml) 
1 ½ c. à thé de levure pour four à pain FLEISCHMANN (7 ml) 

Choisir la grosseur du pain. Mélanger les ingrédients selon le mode d'emploi du manufacturier. 

Continuer en utilisant le cycle de cuisson ordinaire, à délai ou rapide. 
Par : Macros

Pain cottage à l'aneth 


Un beau pain doré, garni de petits brins d'oignon et d'aneth. 

2/3 tasse de fromage cottage en crème 
3 c. a soupe d'eau 
1 c. a soupe de beurre ou margarine dure 
1 gros œuf  
2 tasses de farine a pain 
1 c. a soupe de sucre 
1 c. a soupe d'oignon en flocons 
1½ c. a thé de levure pour four a pain 
2 c. a thé d'aneth 
¾ c. a thé de sel 

Verser tout les ingrédients dans la machine a pain, dans l'ordre. Suivre les directives du fabricant. 

Donne 1 pain. 
Par : Crystale


Pain aux pommes et aux noix 


3/4 de tasse lait 
1 c. à soupe beurre ou margarine 
3/4 c. à thé sel 
2 tasses farine blanche 
1/4 de tasse pommes séchées coupées en morceaux 
3 c. à soupe noix de pécan tranchées et rôtie 
1 c. à soupe sucre 
1 1/2 c. à thé  (1 sachet) de levure 

Verser tous les ingrédients dans la machine a pain, dans l'ordre. 

Suivre les directives du fabricants. Donne un pain. 
Par : Macros

Pain de son 


Un pain léger, bon au déjeuner. 

1/3 tasse de son naturel(pas les céréales) 
2/3 tasse d'eau 
1 gros œuf  battu 
1 c. a soupe de beurre ou margarine dure 
2 c. a soupe de mélasse légère 
½ tasse de farine a pain 
1¼ tasse de farine de blé entier 
1½ c. a thé de levure pour four a pain 
1 c. a thé de sel 
3 c. a soupe de graines de tournesol non grillées et non salées(au goût) 

Verser tous les ingrédients dans la machine a pain, dans l'ordre. 

Suivre les directives du fabricants. Donne un pain. 
Par : Crystale


Pain au double chocolat 


Pour un pain de 1 livres 

1 gros œuf + assez d’eau pour faire 3/4 tasse + 2 c. à table 
1/4 tasse de crème sure 
1 c. à table beurre ou margarine 
1 . à thé sel 
2 tasses de farine à pain 
1/4 tasse de  sucre 
2 c. à table poudre de cacao 
2 c. à thé levure sèche active (pour robot) 
1/4 tasse de brisures de chocolat mi- doux 
1/4 tasse de brisures de chocolat au lait 
(On peut n’utiliser qu’une seule sorte de chocolat) 

Verser tous les ingrédients dans la machine à pain dans l'ordre sauf pour les brisures de chocolat. 
Au bip sonore, ajouter les brisures de chocolat. 

Par : Macros

Brioches à la cannelle  (Avec photo au lien du bas de la page) 


3/4 tasse de lait 
2 c. à table de beurre ou de margarine 
1 gros œuf  
1 c. à thé de sel 
2 c. à table de sucre 
3 tasse de farine tout usage 
2 c. à thé de levure 



garniture : 

1 c. à table de beurre amolli 
1/4 tasse de sucre 
1 c. à table de cannelle 
1/2 tasse de raisins 
1/4 tasse de noix hachées 

Sélectionner le cycle manuel 
Une fois le cycle terminé, rouler la pâte en un rectangle sur une surface farinée. 

N'ajoutez que la farine nécessaire à ce que ça ne colle pas. Badigeonner de beurre fondu. 

Mélanger le beurre amolli avec le sucre et la cannelle, parsemer la pâte du mélange, ajouter les raisins. 

Rouler comme un gâteau roulé, découper en 12 brioches de taille égales. 

Mettre dans un plat rectangulaire graissé. 

Couvrir et faire lever pendant 45 minute dans un endroit chaud.

 Cuire au four à 350º pendant 20-30 min. 

Commentaires : Je n'avais pas mis les noix, ma fille n'aime pas ça. 
Une fois cuites j'avais recouvert les brioches de glaçage à l'érable, fait avec de l'eau chaude, du sucre à glacer et de l'essence d'érable. 
J'ai retrouvée ma photo, je te donne le lien. :   http://membres.lycos.fr/helselene/brioche.jpg 

Par : Selene

Sauce caramel pour brioche ( de Jean Paré ) 


1/4 tasse raisin 
1/4 tasse noix 
1/3 tasse cassonade 
1/3 tasse pouding au caramel en poudre 
6 c. à soupe de beurre fondu 
Pâte à brioche 
Cannelle au goût 

Préparer une pâte à brioche au choix et l’étaler en un grand rectangle. 
Mélanger les raisins et les noix et étaler dans un moule beurré et saupoudrer de cannelle. 
Mélanger la cassonade et le pouding.  Étaler la moitié du mélange sur la pâte à brioche. 
Rouler et couper en rondelles de 1 1/2 po. Déposer dans le moule beurré. 
Saupoudrer du reste du mélange de cassonade et arroser avec le beurre fondu. 
Laisser reposer 30 minutes, et cuire au four à 375°F pendant 15 à 18 min. 
Par : Fifine 


Muffin anglais 


Pour un pain de 500 g. 

1 tasse eau tiède 
2 c. à soupe sucre 
3 c. à soupe lait écrémé en poudre 
1 c. à  thé de sel 
1/4  c. à thé bicarbonate de soude (baking soda) 
2 1/2 tasses farine blanche 
1 c. à soupe gluten (facultatif) 
1 3/4 c. à thé de levure en poudre 

Versez les ingrédients dans le bol en suivant les instructions du fabricant. 

Sélectionnez un mode normal, clair ou foncé. Évitez le mode de cuisson différé. 
Pour servir, coupez le pain en tranches régulières et toastez- le au grille pain. 
Vous pouvez ajouter à cette recette 1/3 de tasse de noix de pékan rôties au four et grossièrement 

hachées et 1 c. à café de cannelle. 
Par : Macros

Pain au jus de tomates 

150 ml de jus de tomate 
2 c. à soupe d'eau tiède 
1/2 c. à thé de sel d'ail 
1 c. à soupe de sucre 
1/2 c. à thé de poudre d'ail 
1/2 c. à thé d'oignons déshydratés 
1 1/2 c. à thé d'épices italiennes 
2 tasses de farine 
2 c. à soupe de lait en poudre 
1 1/2 c. à thé de levure 

Mesurer soigneusement les ingrédients. Les déposer dans le bol de cuisson en suivant le mode d'emploi de votre machine. Sélectionner la touche appropriée. 
Par : Macros


Pain à la banane  ( Petit pain )


1 tasse de rondelles de bananes 
1/3 de tasse de babeurre 
1 1/2 c. à soupe d'huile 
1 1/2 c. à soupe de miel 
1 1/3 tasse de farine blanche 
2/3 tasse de farine complète 
1 c. à café de sel 
1 sachet de levure (6 g.) 1 1/2 c. à t 

Ajoutez les ingrédients dans le bol, selon les indications du fabricant. 
Sélectionnez le mode "pain blanc" ou "croûte claire" 
Par : Macros


Pain au citron 


160 ml eau 
320 g. de farine 
1 c. à soupe de lait en poudre 
2 c à café sucre 
1 c à café sel 
1 c. à soupe de beurre 
2 c. à café de marmelade d'oranges 
2 c. à café de jus de citron 
2 c. à café de jus de lime 
1 pincée zeste de citron 
1 sachet de levure sèche 

Placez les ingrédients dans le bol selon les indications du fabricant et sélectionnez le mode normal ou rapide. 

Par : Macros 


Pain Aloha 


Pain de 500 g. 


3/4 de tasse lait 
1 c. à soupe beurre ou margarine 
1/2 c. à thé de sel 
2 tasses farine blanche 
1/4 de tasse d’ananas confit grossièrement haché 
1/4 de tasse noix de Macadam ou amandes en tranches et noix de coco en flocons 
2 c. à  thé de sucre 
1 sachet (1 1/2 c. à thé) Poudre à lever 

Ajoutez les ingrédients dans le bol, dans l'ordre préconisé par le fabricant. 

Ananas, noix de coco et noix seront ajoutés en même temps que la farine. 

Choisissez le programme normal ou foncé. 

Pour griller la noix de coco, mettez les flocon en couche fine sur une tôle et glissez au four chaud (180°) pour 5 à 10 minutes. Agitez souvent la plaque et retirez sitôt les flocons dorés (surveillez la cuisson). Procédez de même pour les amandes. 

Par : Macros


Pain français  ( petit pain ) 


Les Français sont réputés pour leur pain. Vous le deviendrez sûrement aussi grâce à cette savoureuse recette de pain français Robin Hood. 

Imaginez, lors de votre prochain pique-nique, que vous puissiez servir un bon Brie tout frais, un camembert crémeux ou un chèvre bien tiède sur de délicieuses tranches épaisses de pain baguette que vous avez vous-même préparé. Il vous suffit de verser tous les ingrédients dans votre robot boulangeur et de choisir le réglage pour pain blanc, afin d’obtenir un délicieux pain tendre, léger et croustillant -- en un tournemain. 
 

Pain  au robot d'une capacité de 1 lb /2 tasses



1 tasse d'eau  ( 250 ml )
2 tasses de farine à pain Premier choix blanc de ménage ROBIN HOODMD  ( 500 ml )
1 c. à table de sucre  (15 ml )
1 c. à thé de sel  (5 ml )
1 c. à thé de levure pour robot boulangeur  ( 5 ml ) 

Choisir la grosseur du pain. 
Ajouter les ingrédients dans le robot en suivant les instructions du fabricant. 
Choisir le réglage pour le pain blanc (WHITE). 

Par : Macros

Brioches à la cannelle 


L’arôme des brioches à la cannelle à peine sorties du four est un parfum pour le moins envoûtant … et encore chaudes, elles fondent littéralement dans la bouche! C’est bien simple, vous ne pourrez pas vous contenter d’une seule de ces brioches. Nous vous proposons de les couper en carrés, mais rien ne vous empêche de les façonner en tourbillon, spirale, croissant, rosette, tresse ou ovale. 

Laissez voguer votre imagination, les possibilités sont infinies. 


 
1 recette de pâte sucrée (petit format) 
1/2 tasse de cassonade 
2 c. à thé de cannelle 
3 c. à table de beurre ou de margarine 
 
Préparer la pâte sucrée comme indiqué pour le cycle de la pâte. Retirer la pâte du moule. 

Couvrir et laisser reposer 5 minutes. Mélanger  la cassonade, la cannelle et le beurre. 

Abaisser la pâte sur une surface légèrement farinée, en rectangle de 12 x 9 po (30 x 23 cm). 

Étendre le mélange de cassonade uniformément sur la pâte. 

Rouler serré en partant du côté le plus long. Pincer les bords ensemble pour sceller. 
Couper le rouleau en 12 tranches. Déposer dans de grands moules à muffins graissés. 

Couvrir; laisser doubler de volume dans un endroit chaud (de 40 à 50 minutes). 
Cuire au four à 375°F (190 °C), de 12 à 15 minutes ou jusqu’à ce que les brioches soient dorées. 

Renverser le moule et laisser reposer pendant 5 minutes, puis retirer les brioches du moule. 

Laisser refroidir légèrement avant de savourer. 

Par : Macros


Pain au blé, au miel et à l’avoine  ( petit pain ) 


Un classique toujours populaire, rehaussé d’une pointe d’originalité. 

Cette recette allie les éléments nutritifs naturels du blé au goût irrésistible du miel. 


Pain  au robot d'une capacité de 1 lb /2 tasses


1 œuf , battu 
1/2 tasse d'eau  (125 ml )
1 c. à table de beurre ou de margarine ( 15 ml )
1 c. à table de miel ( 15 ml ) 
1 tasse de farine à pain Premier choix de blé entier ROBIN HOOD  (250 ml ) 
2/3 tasse de farine à pain Premier choix blanc de ménage ROBIN HOODMD ( 150 ml ) 
1/3 tasse de flocons d'avoine ROBIN HOOD ou VIEUX MOULIN  ( 75 ml )
1 c. à thé de sel  ( 5 ml ) 
1/4 c. à thé de cannelle  (1 ml ) 
1 c. à thé de levure pour robot boulangeur  (5 ml ) 


 Choisir la grosseur du pain. 
Ajouter les ingrédients dans le robot en suivant les instructions du fabricant. 
Choisir le réglage pour le pain de blé entier (WHOLE WHEAT) ou blanc (WHITE). 
Par : Macros


Pain au fromage et à l’oignon  ( petit pain ) 


Vous voulez ajouter un peu d’originalité à votre repas?

Essayez ce délicieux pain au fromage et à l’oignon. Et pourquoi ne pas placer la miche entière sur la table? Car votre famille, vos amis et vos invités adoreront se servir de copieux morceaux de ce pain succulent et tendre, d’une texture ultra légère. Et rien de tel pour donner du goût à un sandwich grillé au bacon. 


Pain  au robot d'une capacité de 1 lb /2 tasses


1 tasse d'eau  ( 250 ml )
1 c. à table d'huile  ( 15 ml )
3/4 c. à thé de sauce au piment fort  ( 3 ml ) 
1 1/2 tasse de farine à pain Premier choix blanc de ménage ROBIN HOODMD  (375 ml )
1/2 tasse de farine à pain Premier choix de blé entier ROBIN HOOD  (125 ml )
1 c. à thé de sel  (5 ml ) 
2 c. à thé de sucre  (10 ml )
1 1/2 c. à thé de flocons d'oignon déshydratés  ( 20 ml )
1 c. à thé de feuilles de basilic séchées  ( 5 ml )
1/3 tasse de fromage Cheddar en cubes  ( 75 ml )
3/4 c. à thé de levure pour robot boulangeur  (4 ml ) 


Choisir la grosseur du pain. 
Ajouter les ingrédients dans le robot en suivant les instructions du fabricant. 
Choisir le réglage pour le pain blanc (WHITE). 
Par : Macros


Pain aux canneberges et à l’orange ( petit pain ) 


Une vraie petite merveille pour les friands de canneberges! 

Dès la première bouchée, vous ne pourrez résister à cette recette toute simple. 

Servez ce pain- dessert fruité au brunch, il fera sensation. Et les éloges suivront à profusion. 


Pain  au robot d'une capacité de 1 lb /2 tasses
 
2/3 tasse de lait, à la température ambiante  (150 ml ) 
1 œuf , battu  
1 c. à table de beurre ou de margarine  (15 ml )
2 tasses de farine à pain Premier choix blanc de ménage ROBIN HOODMD  (500 ml )
1 c. à table de sucre  (15 ml ) 
1 1/2 c. à thé de zeste d'orange, râpé ( 7 ml )
3/4 c. à thé de sel  ( 3 ml ) 
1/2 tasse de canneberges séchées  ( 125 ml )
1 1/2 c. à thé de levure pour robot boulangeur  ( 7 ml ) 

Choisir la grosseur du pain. Ajouter  les ingrédients dans le robot en suivant les instructions du fabricant. 
Choisir le réglage pour le pain blanc (WHITE). 
Par : Macros


Pain aux canneberges, aux abricots et aux amandes ( petit pain ) 


En planifiant un brunch pour le week-end, un goûter pour le bridge ou un délice pour votre famille ou vos amis, n’oubliez pas d’inclure ce succulent pain aux canneberges, aux abricots et aux amandes. 

Vous verrez, ils en redemanderont! 
Encore chaude, tartiné d’une généreuse couche de beurre d’arachide ou de confiture, il fera fureur au petit déjeuner et au brunch. Saupoudrez-le de sucre à glacer, et voilà aussi un délicieux pain- gâteau. 


Pain  au robot d'une capacité de 1 lb /2 tasses
 
1 tasse d'eau  ( 250 ml ) 
1 c. à table de beurre ou de margarine  (15 ml )
2 tasses de farine à pain Premier choix blanc de ménage ROBIN HOODMD  (500 ml )
1 c. à table de sucre  (15 ml )
1 c. à thé de sel  (5 ml ) 
1/3 tasse d'abricots séchés, hachés  ( 75 ml ) 
1/4 tasse de canneberges séchées  ( 50 ml ) 
3 c. à table d'amandes effilées  ( 45 ml ) 
1 1/2 c. à thé de levure pour robot boulangeur  ( 7 ml ) 

Choisir la grosseur du pain. 
Ajouter les ingrédients dans le robot en suivant les instructions du fabricant. 
Choisir le réglage pour le pain blanc (WHITE). 

Variante : Remplacer les canneberges par des cerises ou des bleuets séchés. 
Par : Macros

Pâte sucrée  ( petit pain ) 


Cette pâte tendre et légère, d’une texture et d’un goût somptueux, est idéale pour les brioches à la cannelle et les brioches Chelsea. Tressée ou façonnée en spirale, en forme de croissant ou en feuille de trèfle, la pâte sucrée se prête à une multitude de formes et de tailles. Fraîchement sortie du four, elle est tout simplement irrésistible. Et nappée d’un glaçage sucré ou truffée d’une garniture crémeuse ou fruitée, elle prend un goût tout à fait divin. 


Pain  au robot d'une capacité de 1 lb /2 tasses

1/2 tasse de lait, à la température ambiante  ( 125 ml ) 
1 œuf , battu 
1 c. à table de beurre ou de margarine  ( 15 ml )
1 3/4 tasse de farine à pain Premier choix blanc de ménage ROBIN HOODMD  (425 ml )
3 c. à table de sucre  (45 ml )
1/2 c. à thé de sel  ( 2 ml )
1 c. à thé de levure pour robot boulangeur  ( 5 ml )

Choisir la grosseur du pain. 

Ajouter les ingrédients dans le robot en suivant les instructions du fabricant. 
Choisir le réglage pour la pâte (DOUGH). 
Par : Macros



Pain à la courgette et carotte 

Pain de 1 lb - Pain de 1 1/2 lb 

1/2 tasse (125 ml ) de lait / 3/4 tasse (175 ml ) 
1/3 tasse (75 ml ) de courgette hachée fin / 1/2 tasse (125 ml ) 
1/3 tasse (75 ml ) de carotte hachée fin / 1/2 tasse (125 ml ) 
1 c. à table (15 ml ) de beurre ou de margarine / 1 c. à table (15 ml ) 
3/4 c. à thé (4 ml ) sel / 1 c. à thé (5 ml ) 
1-1/3 tasse (325 ml ) de farine de blé entier / 2 tasses (500 ml ) 
2/3 tasse (150 ml ) de farine à tout usage / 1 tasse (250 ml ) 
2 c. à thé (10 ml ) de cassonade tassée / 1 c. à table (15 ml ) 
1-1/2 c. à thé (7 ml )de levure pour four à pain FLEISCHMANN / 2 c. à thé (10 ml ) 
3/4 c. à thé (4 ml ) de graines de pavot / 1 c. à thé (5 ml ) 

Mettre les ingrédients dans le récipient du four en suivant l'ordre suggéré par le fabricant et en prenant soin de mélanger d'abord les courgettes, les carottes et le lait. 

(La teneur en eau des légumes varie. Si la pâte est trop sèche ou trop liquide, modifier en conséquence). 
Cycle recommandé : "Basic/white bread"; réglage de couleur : "médium / normal". 
Par : Macros

Pain à l’orange 


Pour 1 pain moyen (environ 1 Ib /500 g) 


1/4 tasse + 2 c. à table d'eau (50 ml + 30 ml) 
1 gros œuf   
2 c. à table de jus d'orange concentré (30 ml) 
3/4 c. à thé de sel (4 ml ) 
1 c. à table de beurre ou de margarine (15 ml ) 
2 tasses de farine tout usage (500 ml ) 
1-1/2 c. à table de lait écrémé en poudre (22 ml ) 
3 c. à table de sucre (45 ml ) 
1/4 c. à thé de zeste d'orange râpé (1 ml ) 
1-1/2 c. à thé de levure pour four à pain FLEISCHMANN (7 ml ) 

Choisir la grosseur du pain. Mélanger les ingrédients selon le mode d'emploi du manufacturier. 

Continuer en utilisant le cycle de cuisson ordinaire, à délai ou rapide. 

Par : Macros



Pain fromage- bacon 


3/4 tasse d'eau 
2 tasses de farine 
1/2 tasse de fromage râpé 
1 c. à thé de sel 
1 c. à table de sucre 
1 c. à table de beurre 
1 c. à thé de levure 
2 c. à table de morceaux de bacon 

Suivre les directives du fabricant.

Par : Macros

Pains aux fines herbes  

Pour 1 pain moyen (environ 1 lb / 500 g) 


3/4 tasse d'eau (175 ml ) 
3/4 c. à thé de sel (4 ml ) 
1 c. à table de beurre ou de margarine (15 ml ) 
2 tasses de farine tout usage (500 ml ) 
1-1/2 c. à table de lait écrémé en poudre (22 ml ) 
1-1/2 c. à table de sucre (22 ml ) 
1-1/4 c. à thé d'assaisonnement à l'italienne (6 ml ) 
1-1/2 c. à thé de levure pour four à pain FLEISCHMANN (7 ml ) 

Choisir la grosseur du pain. Mélanger les ingrédients selon le mode d'emploi du manufacturier. 

Continuer en utilisant le cycle de cuisson ordinaire, à délai ou rapide.

Par : Macros

Pain sucré aux œuf  

Pour 1 pain moyen (environ 1 lb / 500 g) 

1/2 tasse d'eau (125 ml ) 
3/4 c. à thé de sel (4 ml ) 
1 gros œuf  
1 c. à table de beurre ou de margarine (15 ml ) 
2 tasses de farine tout usage (500 ml ) 
1-1/2 c. à table de lait écrémé en poudre (22 ml ) 
3 c. à table de sucre (45 ml ) 
1-1/2 c. à thé de levure pour four à pain FLEISCHMANN (7 ml ) 

Choisir la grosseur du pain. Mélanger les ingrédients selon le mode d'emploi du manufacturier. 

Continuer en utilisant le cycle de cuisson ordinaire, à délai au rapide. 
Par : Macros


Pain aux noisettes, canneberges et orange 


Pain 1 lb / Pain 1-1/2 lb 

1/3 tasse (75 ml ) d'eau / 1/2 tasse (125 ml ) 
1/2 tasse (125 ml ) de sauce aux canneberges et à l'orange / 3/4 tasse (175 ml ) 
1 c. à soupe (15 ml )de beurre ou margarine / 1 c. à table (15 ml ) 
3/4 c. à thé (4 ml ) de sel / 1 c. à thé (5 ml ) 
2 tasses de farine tout usage / 3 tasses (750 ml ) 
1/3 tasse (75 ml ) de noisettes ou amandes rôties hachées gros / 1/2 tasse (125 ml ) 
1-1/2 c. à thé (7 ml ) levure pour four à pain FLEISCHMANN / 2 c. à thé (10 ml ) 

Mettre les ingrédients dans le récipient du four en suivant l'ordre suggéré par le fabricant et en prenant soin de mélanger d'abord la sauce aux canneberges et à l'orange, l'eau, les noix et la farine. (Si la pâte est trop sèche ou trop liquide, modifier en conséquence). 
Cycle recommandé : "Basic/white bread""; réglage de couleur (si disponible) : "light". 

(Pour les fours à grande capacité munis d'un dôme de verre, régler à "medium/nornal" pour assurer une cuisson complète). 
Par : Macros

Pain à la Pizza 


Il porte ce nom parce que çà sent la pizza pendant sa cuisson. 
Pour un pain de 2 lbs 

9 onces eau tiède (110(F.) 
3 c. à table de lait en poudre 
1 c. à table de sucre 
1 c. à thé de sel 
1/4 tasse de parmesans frais râpés 
2 c. à table de tomates séchées, hachées 
1/2 tasse d'olives Kalamata 
1 c. à table d'origan séché 
1 c. à table thym séché 
1 c. à table basilic séché 
2 c. à table d'huile d'olive Extra vierge 
3 1/4 tasse de farine à pain 
3 c. à thé de levure à pain active 
Placer tout les ingrédients selon les directives de votre machine 
Par : Mydorie 

Pain aux courgettes 


Ajouter des courgettes râpées et du fromage dans un mélange de pain, il gardera sa fraîcheur plus longtemps. Ceci est un bon pain à servir avec un bol de soupe . Pour 8 personnes 

1 lb. de courgettes grossièrement râpées 
sel 
1 lb 1/4 de farine ordinaire 
2 sachets de levure 
4 c. à soupe de parmesan, fraîchement râpé 
poivre noir fraîchement moulu 
2 c. à soupe d'huile d'olive 
un peu d'eau tiède, pou mélanger 
lait pour le glaçage 
farine de sésame 

Placer les courgettes dans une passoire et les saupoudrer légèrement de sel. 

Laisser dégorger 30 minutes, les rincer puis les éponger. 

Mélanger la farine, la levure et la parmesan et poivrer 
Ajouter les courgettes et l’huile puis suffisamment d'eau tiède pour obtenir un mélange ferme 
Pétrir la pâte sur une surface légèrement fariné jusqu’à ce qu'elle devienne régulière, puis la replacer dans le saladier, la couvrir d'un film plastique huilé et la laisser lever dans un endroit chaud 
Pendant ce temps, graisser un moule rond peu profond. Faire préchauffer le four à 200°C (400°F) 
Lorsque la pâte a doublé de volume, la sortir du saladier, la percer et la pétrir doucement. 

La rompre en 8 boules, rouler chacune d'elles et le placer dans le moule 

(une au milieu et le autres tout autour) 

Badigeonner le dessus de lait et y saupoudrer les graines de sésame 
Laisser lever encore, puis cuire 25 minutes ou jusqu’à ce qu'ils soient dorés. 

Laisser refroidir légèrement dans le moule, puis démouler le pain et le laisser refroidir complètement 
Recette testée : très bon 
Par : Mylvie

Pain aux oeufs 

Tous les ingrédients à température ambiante 


Lait 7 onces 
3 gros œuf s battus 
1/4 de tasse beurre ou margarine fondu 
3 1/4 tasses farine tout usage ou à pain 
1 c. à table de sucre 
½ c. à thé de sel 
2 1/4 c. à thé de levure pour robot 
Sélection DOUGH quand l'appareil émet un signal et affiche00 enlevez la pâte mettre dans le four pour environ 1heure ou double du volume cuire à 350(F. pendant  30 minutes 
Délicieux en rôtie 
Par : Cajetan 


Pain de grain de campagne 

2 tasses farine tout usage 
1 tasse farine blé entier 
1/4 tasse graines de lin 
2 c. à table de graines de sésame 
1 c. à table de graines de pavot 
2 c. à thé levure pour machine à pain 
1 1/4 tasse d'eau 
2 c. à table de miel liquide 
2 c. à table d’huile végétale 
1 1/2 c. à thé sel 
Mettre ingrédients comme indiquer pour votre machine à pain. 
Très bon et très léger. Un pain de 1 1/2 livre ou 2 livres. 
Par : Fatiquante

FOCACCIA AU ROMARIN 


Ce pain italien est devenu populaire. Il est facile à faire en utilisant de paquets de chapelure de pain. Ajoutez des ingrédients traditionnels comme de solives et des tomates séchées. 
Pour 4 personnes 


450 g (1 lb) de chapelure de pain blanc 
60 ml ou 4 c. à soupe d'huile d'olive extra vierge 
2 c.  à café de romarin séché et pilé 
8 tomates séchées coupées 
12 olives noires dénoyautées et hachées 
200 ml (7 oz) ou 3/4 de tasse d'eau tiède salée au sel de mer 

Mélanger la chapelure de pain blanc avec la moitié de l'huile, le romarin, les tomates, les olives et l'eau jusqu’à ce que cela forme une pâte ferme 
Étaler la pâte sur une surface légèrement farinée et la pétrir minutieusement 5 mn. 

Retourner la pâte dans un saladier et couvrir d'un film plastique huilé 
Laisser lever la pâte dans un endroit chaud jusqu’à ce qu'elle ait doublé de volume. 

Pendant ce temps, graisser légèrement deux moules et faire préchauffer le four à 220 °C (425 °F) 
Étaler la pâte, l'aplatir et la pétrir à nouveau. 

La diviser en 2 boules. Les placer dans le moules et former un creux dans la apte. 

Y verser le restant d'huile et saupoudre le sel 
Cuire les focaccias 12 à 15 mn, jusqu’à ce qu'elles soient dorées et cuites. 

Les laisser refroidir sur une grille métallique, mais les déguster encore chaudes . (recette non essayée) 


Variation : 

Si vous voulez faire votre pain plutôt que d'utiliser de la chapelure de pain, utiliser alors un sachet de levure de boulanger pour chaque 675 g (1 lb 1/2) ou 6 tasses de farine. 

Mélanger la levure et la farine, puis ajoutez le ingrédients restants comme pour la recette. 
Par : Mylvie 

Pain champêtre au son et aux noix 

8 tasses de farine tout usage avec son ( Divisée) 
1 tasse de noix ou de pacanes hachées 
2 c. à table de graines sésame, grillées 
2 c. à thé de sel 
2 sachets de ( 8g chacun ) de levure levée rapide instantanée fleischmann's 
1 tasse d'eau 
1 tasse de lait 
½ tasse de miel 
½ tasse de beurre 
 
Mettre de côté une tasse de farine 

Mélanger le reste de la farine, les noix, les graines de sésame, le sel, et la levure.

Faire chauffer l'eau le lait, le miel et le beurre jusqu’à ce que chaud au toucher ( environ 125(F ) 
Ajouter le liquide chaud dans les ingrédients secs 
Incorporer suffisamment du reste de la farine pour former une pâte molle. 
Déposer sur une surface farinée, pétrir de 8 à 10 minutes couvrir laisser reposer 15 à 20 minutes façonner la pâte en deux boules déposer sur des plaques à biscuits graissées. 
Couvrir laisser lever dans un endroit chaud jusqu’à ce que la pâte ait presque doublée de volume environ 30 minutes cuire au four préchauffer à 350(F. de 30 à 35 minutes. 

Laisser refroidir . Donne deux belles miches.

Par : Brindilles

Pain facile aux pommes de terre 


Prise dans un livre de recette en anglais dont je ne me souviens plus du nom.  Pain 1 1/2 livre.

1/4 tasse de flocon de pomme de terre 
3/4 tasse de lait 
3/4 tasse d'eau 
3 tasses de farine à pain 
1 1/2 c. à thé de sel 
1 1/2 c. à soupe de beurre ou de margarine 
1 1/2 c. à soupe de sucre 
2 c. à thé de levure 

Mettre les ingrédients dans l'ordre recommandé par le manufacturier. Sélectionner croûte claire.  
J'ai fait la recette tel quel sauf que j'ai mis de la graisse crisco à la place du beurre. 

Je l'ai fait a dough et fait cuire au four (j'en ai profité pour essayer mon nouveau moule a pain en silicone). Un bon pain moelleux, doré et que les enfants vont adorer j'en suis certaine. 
J’y ai goûté au souper, super bon. Il ressemble un peu au pain commercial, alors il sera très bien pour les sandwichs des enfants. Il est très très tendre, la mie régulière et la croûte d'une belle couleur tout en étant tendre. 

Je vais le refaire c'est certain, même si moi je préfère les pains de blé ou de grains, les enfants eux trippent encore sur le blanc. 

Par : Selene 

Pain Allemand 

1 ½ tasse de farine de blé 
1 ½ tasse de farine de seigle 
2 c. à thé de sel 
1 c. à table de sucre "ou de cassonade" 
1 sachet de 8g de levure sèche active 
1 tasse de bière 
1 c. à thé de farine d'avoine 
 
Réchauffer légèrement la bière.

Ajouter le sucre et la levure quand le mélange commence à "mousser" ajouter les deux farines et le sel battre vigoureusement jusqu’à ce que le mélange devienne élastique. 
Pétrir jusqu’à ce que la pâte soit lisse. 
Placer dans un bol graissé tourner pour graisser de chaque côté 
Couvrir délicatement et laisser gonfler le double de son volume dans un endroit chaud. 
Pétrir à nouveau. 
Façonner en boule remettre dans un moule à pain laisser redoubler de volume à nouveau badigeonner d'eau tiède et saupoudrer de farine d'avoine.

Cuire dans un four préchauffer 10 minutes à 425(F. et ensuite cuire à 375(F. environ 30 minutes 
Laisser refroidir avant de couper 
Par : Brindilles


Pain aux grains 

1 tasse ½ d'eau 
¾ de tasse de lait 
2 c. à table de cassonade légèrement tassée 
2 c. à table de shortening crisco 
1 c. à table de levure instantanée levée rapide (un sachet de 8g) 
1 ½ tasse de farine de blé 
1/3 de tasse de flocons d'avoine 
1/3 de tasse de son de blé 
¼ de tasse de graines de tournesol salée 
¼ de tasse de graines de sésame 
1 ¾ c. à thé de sel 
3  à 3 ½ tasses de farine tout usage 
 
Chauffer ensemble l'eau le lait, la cassonade et le shortening  jusqu’à ce que le tout soit tiède en remuant pour dissoudre la cassonade et le shortening incorporer la levure. 
Ajouter la farine de blé, les flocons d’avoine, le son les graines de tournesol et de sésame et une tasse de farine tout usage. Battre vigoureusement au batteur électrique ou à la cuiller de bois environ une minute. 
Incorporer graduellement le reste de la farine en utilisant juste assez de farine pour avoir une pâte molle. 
Déposer sur une surface légèrement enfarinée. 
Pétrir environ 5 minutes jusqu’à ce que la pâte soit lisse élastique et qu'elle ne soit plus collante en ajoutant de la farine si nécessaire. 
Déposer la pâte dans un bol légèrement graissé. Couvrir d'un papier ciré graissé et d'un linge. 
Laisser doubler de volume dans un endroit chaud environ 45 à 50 minutes. 
Dégonfler la pâte avec le poing déposer sur une surface enfarinée diviser en deux portion donner une forme de pain. Déposer dans deux moules à pain graissé de 8 ½ x 4 ½ couvrir d'un linge . 
Laisser lever jusqu’à ce que la pâte au centre dépasse de 1 pouce ½ le bord du moule et que les coins soit remplis environ 40 minutes cuire sur la grille inférieur du four à 400(F. environ 35 minutes.

Démouler immédiatement .Donne deux beaux pains 
Par : Brindilles 

Pâte à pizza au babeurre 


Le babeurre a pour effet d’attendrir la pâte à pizza et d’en relever la saveur. 

J’utilise le babeurre en poudre de marque Saco. 

300 ml (1 1/4 t.) d’eau tiède 
10 ml (2 c. à thé) de levure sèche 
5 ml (1 c. à thé) de sucre granulé 
30 ml (2 c. à soupe) d’huile d’olive 
500 ml (2 t.) de farine à pain, non blanchie 
250 ml (1 t.) de farine tout-usage 
45 ml (3 c. à soupe) de babeurre en poudre de marque Saco 
30 ml (2 c. à soupe) de semoule de blé 
12 ml (1 1/2 c. à thé) de sel 

Dissoudre la levure dans l’eau tiède. Laisser reposer quelques minutes. 

Ajouter tous les autres ingrédients au mélange de levure et bien remuer pour obtenir une pâte molle. 
Pétrir 5-8 minutes jusqu’à ce que la pâte soit lisse et élastique. Couvrir et laisser reposer 40 minutes. Dégonfler et laisser reposer 15 minutes de plus. 

Par : Anat 

Pain Naan  (Di stasio )


750 ml (3 tasses) de farine tout- usage 
5 ml (1 c. à thé) de sel 
250 ml (1 tasse) de lait 
5 ml (1 c. à thé) de sucre 
1 sachet de levure instant (10 ml (2 c. à thé))* 
60 ml (4 c. à soupe) de yaourt nature 
Graines de sésame (facultatif) 


Dans un grand bol, mélanger la farine et le sel. Réserver. 
Chauffer doucement le lait, ajouter le sucre, dissoudre. 
Le lait doit être chaud au toucher tout en étant supportable. 
Ajouter la levure au lait, mélanger. 
Incorporer les ingrédients liquide aux ingrédients secs, mélanger à la fourchette. 
Ajouter le yaourt peu à peu en mélangeant jusqu'à ce que la pâte se détache du bol. 
Pétrir pendant 5 minutes sur un plan de travail enfariné ou jusqu'à ce que la pâte soit lisse et élastique. 
Déposer la pâte dans un bol beurré, la retourner dans le bol pour bien l'enduire de beurre de toutes parts. 
Couvrir le bol d'un linge humide. 
Préchauffé à 70°C (150°F) puis l'éteindre. Y faire lever la pâte durant 45 minutes à 1 heure, avec juste la chaleur d'une ampoule 100 watt allumée. La porte du four restera fermée. 
Quand la pâte aura doublé de volume, la dégonfler. 
Partager la pâte en 6 portions égales. 
Préchauffer le four à 250°C (500°F). Chauffer une plaque dans le four. 
Façonner chaque partie avec les mains en étirant la pâte peu à peu pour obtenir la forme d'une larme d'environ (20,5 à 25,5 cm (8 à 10 pcs). 
Saupoudrer de graines de sésame si désiré, déposer les pains sur la plaque très chaude. 
Les cuire 3 à 5 minutes. 
Badigeonner de ghee ou de beurre fondu au sortir du four. 
Servir sans attendre. 
À défaut de levure instant, utiliser la levure ordinaire en suivant les indications du manufacturier. 

Une fois bien " poussée " l'ajouter aux ingrédients secs et poursuivre avec la recette. 
Par : Safari 

Pain torsadé à la mangue 

4 tasses de farine blanche 
1 c. à thé de sel 
1 sachet de 8g de levure instantanée 
1 c. à thé de gingembre moulue "facultatif" 
3 c. à table de cassonade ou de sucre 
9 c. à thé de beurre coupé en petit morceaux 
1 petite mangue, épluchée, dénoyautée, et écrasée en purée 
1 tasse d'eau tiède " et au besoin un peu plus si nécessaire" 
2 c. à table de miel liquide 
2/3 de tasse de raisins secs dorée 
1 œuf  battu 
sucre en poudre pour saupoudrer 
  
Dans un grand bol tamisez la farine et le sel ajouter y en remuant la levure le gingembre et le sucre incorporer le beurre et mélanger avec les doigts pour obtenir une chapelure grossière. 

Ajouter la purée de mangue, l'eau et le miel et mélanger le tout pour former une boule. 
Placer la pâte sur une surface légèrement enfarinée et pétrissez pendant 10 minutes . 
Ensuite mettre la pâte dans un bol bien graisser recouvrir d'un linge et laisser doubler de volume dans un endroit chaud pendant environ 1 heure. 
Ensuite enfoncer la pâte d'un coup de poing et pétrir à nouveau 3 à 5 minutes incorporer les raisins secs tout en pétrissant et façonner la pâte en deux boudins de 10 pouces de long chacun tressez soigneusement les deux boudins de pâte ensemble et pincer les bouts pour bien sceller. 
Déposer le pain sur la plaque à biscuit graisser couvrir et laisser lever dans un endroit chaud encore 40 minutes. Badigeonnez le pain avec l'œuf  battu .

Cuire dans un four préchauffé à 425(F. pendant 30 à 35 minutes ou jusqu’à ce que le pain soit bien dorée. 
Laisser refroidir sur une grille et saupoudrez de sucre en poudre avant de servir 
Par : Brindilles 


Pain au chocolat

4 tasses de farine blanche 
¼ de tasse de cacao en poudre 
1 c. à thé de sel 
1 sachet de 8g de levure instantanée 
6 c. à thé de sucre 
1 c. à table d'huile 
1 tasse 1/3 d'eau tiède 
¼ de tasse de pépites de chocolat mi- sucrée 
 
Beurrez légèrement un moule à pain Dans un grand bol tamisez la farine et le cacao. 
Ajouter le sel, la levure et le sucre et mélanger. Versez l'huile et l'eau tiède dans ce mélange et mélanger le tout pour obtenir une boule. 

Placer la pâte sur une surface légèrement enfarinée et pétrissez pendant 5 minutes. 
Graisser un bol et mettre la pâte dedans couvrir d'un linge et laisser lever dans un endroit chaud 

pendant 1 heure ou jusqu’à ce que la pâte ait doublée de volume. 
Pétrissez à nouveau tout en ajoutant les pépites de chocolat et donner lui la forme d'un pain placer le pain ainsi façonné dans le moule graisser et laisser lever dans un endroit chaud encore 30 à 35 minutes. 
Faire cuire dans un four préchauffer à 400(F.  pendant 35 à 40 minutes ou jusqu’à ce que le pain fasse un son creux lorsque vous tapotez le dessus. 
Transférez le pain sur une grille et laisser refroidir avant de trancher 

Par : Brindilles 


Bagels de base au robot boulanger 

(Tiré de More of Canada's Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt) 

Donne 9 bagels 
Tôle à biscuit graissée ou saupoudrée de farine de maïs, ou pierre à cuisson préchauffée 

1 1/4 tasse d’eau 
1 c. à thé sel 
2 c. à table miel 
3 3/4 tasses de farine tout usage ou à pain 
1 3/4 c. à thé levure pour robot boulanger 
1 c. à table sucre 


Mesurer et placer tous les ingrédients, SAUF LE SUCRE, dans le robot.

Choisir le cycle pour pâte seulement (DOUGH). 
Arrêter le robot dès que le pétrissage est terminé. (Ne pas laisser la pâte lever au robot). 

Retirer la pâte et la placer sur une surface légèrement enfarinée. 

Couvrir d’un grand bol et laisser reposer de 10 à 15 minutes. 
Façonner la pâte en un long cylindre de 13 1/2 pouces. Le couper en 9 tranches égales de 1 1/2 pouce d’épaisseur. 

Avec les pouces, percer le centre de chaque rondelle et arrondir toutes les faces en lui donnant la forme d’un bagel. 

Placer sur la tôle préparée, couvrir et laisser lever, dans un endroit tiède à l’abri des courants d’air, de 15 à 20 minutes. Pendant ce temps, préchauffer le four à 400°F. 
Amener à ébullition (douce mais complète) une bonne quantité d’eau; y ajouter le sucre. 

Immerger les bagels un à la fois dans l’eau bouillante, en les retournant une fois comme pour les beignes. 
Tenir le bagel sous l’eau bouillante avec une écumoire ou une large cuillère pendant environ 20 secondes ou jusqu’à ce que la pâte soit légèrement gonflée. 

Remettre sur la tôle ou la pierre à cuisson et cuire au four préchauffé de 15 à 20 minutes ou jusqu'à ce que le bagel sonne creux quand on le tapote. 
Par : Hélène L. 


Bagels aux raisins et à la cannelle au robot boulanger 

(Tiré de More of Canada's Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt) 

Donne 9 bagels 
Tôle à biscuits graissée ou saupoudrée de farine de maïs ou de semoule ou pierre à cuisson préchauffée 
Le fait de retourner le bagel dans l’eau bouillante contribue à lui donner une forme bien arrondie. 

Pour varier, remplacer les raisins par des canneberges séchées et la cannelle par de la cardamome. 

1 1/2 tasse d’eau 
1 c. à thé sel 
3 c. à table cassonade tassée 
1 3/4 tasse de farine de blé entier 
2 tasse de farine tout usage ou à pain 
1 c. à thé cannelle moulue 
2 c. à thé levure pour robot boulanger 
3/4  tasse de raisins secs 
1 c. à table sucre 



Mesurer et placer dans le robot tous les ingrédients SAUF LES RAISINS SECS ET LE SUCRE. 

Choisir le cycle pour pâte seulement (DOUGH). 
Arrêter le robot dès que le pétrissage est terminé. (Ne pas laisser la pâte lever au robot). 

Retirer la pâte et la placer sur une surface légèrement enfarinée. 

Couvrir d’un grand bol et laisser reposer de 10 à 15 minutes. 

Pétrir légèrement en incorporant les raisins secs. 
Façonner la pâte en un long cylindre de 13 1/2 pouces. 

Le couper en 9 tranches égales de 1 1/2 pouce d’épaisseur. 

Avec les pouces, percer le centre de chaque rondelle et arrondir toutes les faces en lui donnant la forme d’un bagel. 

Placer sur la tôle préparée, couvrir et laisser lever, dans un endroit tiède à l’abri des courants d’air, 

de 15 à 20 minutes. 

Pendant ce temps, préchauffer le four à 400°F. 
Amener à ébullition (douce mais complète) une bonne quantité d’eau; y ajouter le sucre. 

Immerger les bagels un à la fois dans l’eau bouillante, en les retournant une fois comme pour les beignes. 
Tenir le bagel sous l’eau bouillante avec une écumoire ou une large cuillère pendant environ 20 secondes ou jusqu’à ce que la pâte soit légèrement gonflée. 

Remettre sur la tôle ou la pierre à cuisson et cuire au four préchauffé de 15 à 20 minutes ou jusqu'à ce que le bagel sonne creux quand on le tapote. 
Par : Hélène L. 


Bagels multigrains au robot boulanger 

(Tiré de More of Canada's Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt) 

Donne 9 bagels 
Tôle à biscuits graissée ou saupoudrée de farine de maïs ou de semoule ou pierre à cuisson préchauffée 
Le mélange de grains peut être de 3, 7 ou 12 grains au choix. 

1 1/4 tasse d’eau 
1 1/4 c. à thé sel 
2 c. à table miel 
1 tasse de farine de blé entier 
2 tasses de farine tout usage ou à pain 
3/4 tasse de céréales 7 grains 
1/4 tasse de germe de blé 
2 c. à thé levure pour robot boulanger 
1 c. à table sucre 

Mesurer et placer tous les ingrédients, SAUF LE SUCRE, dans le robot; choisir le cycle pour pâte seulement (DOUGH). 
Arrêter le robot dès que le pétrissage est terminé. (Ne pas laisser la pâte lever au robot). 

Retirer la pâte et la placer sur une surface légèrement enfarinée. 

Couvrir d’un grand bol et laisser reposer de 10 à 15 minutes. 
Façonner la pâte en un long cylindre de 13 1/2 pouces. 

Le couper en 9 tranches égales de 1 1/2 pouce d’épaisseur. 

Avec les pouces, percer le centre de chaque rondelle et arrondir toutes les faces en lui donnant la forme d’un bagel. 

Placer sur la tôle préparée, couvrir et laisser lever, dans un endroit tiède à l’abri des courants d’air, 

de 15 à 20 minutes. 

Pendant ce temps, préchauffer le four à 400°F. 
Amener à ébullition (douce mais complète) une bonne quantité d’eau; y ajouter le sucre. 

Immerger les bagels un à la fois dans l’eau bouillante, en les retournant une fois comme pour les beignes. 
Tenir le bagel sous l’eau bouillante avec une écumoire ou une large cuillère pendant environ 20 secondes ou jusqu’à ce que la pâte soit légèrement gonflée. 

Remettre sur la tôle ou la pierre à cuisson et cuire au four préchauffé de 15 à 20 minutes ou jusqu'à ce que le bagel sonne creux quand on le tapote. 
Par : Hélène L. 


Pain au fromage cottage et à l'aneth 

¾ de tasse d'eau 
¾ de tasse de fromage cottage 
2 c. à table de shortening 
2 c. à table de sucre 
1 ½ à thé de sel 
3  2/3 tasse de farine blanche 
2 c. à table de flocons d'oignons séchés 
1 c. à thé de graines d'aneth 
1 ¼ c. à thé de levure 
 
Mesurer les ingrédients avec précisions et les verser dans l'ordre indiqué dans le plat de cuisson. 
Choisir le réglage pour le pain de base ( basic Bread) 
Régler la cuisson de la croûte à régulier ou à foncé. 

Pain pour robot- boulangeur de deux livres 
Un pain très bon pour manger avec le saumon ou idéale pour faire une bonne sandwich au saumon 

Par : Brindilles

Pain tex-mex 

un pain idéale à savourer pour les amoureux des mets mexicains 


1 ¼ tasse d'eau 
1/3 de tasse de piments forts en conserve hachés 
1 c. à table d'huile d'olive 
1 c. à table de sucre 
1 ¼ à thé de sel 
4 tasses de farine blanche 
¾ de tasse de fromage monterey jack râpé 
4 tranches de bacon cuit croustillant et émietté 
1 ¼ c. à thé de levure 
 
Mesurer les ingrédients avec précisions et les verser dans l'ordre indiqué dans le plat de cuisson 
Choisir le réglage pour le pain de base ( basic Bread )
Régler la cuisson de la croûte à régulier ou à foncé 
Par : Brindilles 


Tresse aux Abricots ( Tiré du livre Fleishman's 1969 )

1/2 tasse d'eau tiède 
1 c. à thé de sucre 
1 sachet ou 1 c. à table de levure active Fleishman's 
1/2 tasse de lait 
1/4 tasse de margarine 
1/4 tasse de sucre 
1 c. à thé de sel 
1 œuf  battu 
2 3/4 à 3 1/4 tasses de farine tout usage non tamisée 
1 1/2 tasse d’abricots secs 
1 tasse d'eau bouillante 
1 tasse de cassonade dorée bien tassée 
1/3 tasse de farine tout usage non tamisée 
2 c. à table de sucre 
1/2 c. à thé de cannelle en poudre 
1 jaune d'œuf  
2 c. à table de lait. 

Verser 1/2 tasse d'eau tiède dans un grand bol. 

Ajouter en remuant 1 c. à thé de sucre et la levure. Laisser reposer 10 minutes, puis bien brasser. 
Entre-temps, mettre lait et margarine dans une casserole. 

Chauffer à feu doux, le temps de tiédir le lait et de fondre la margarine. 

Ajouter 1/4 tasse de sucre et le sel; brasser. 

Verser dans la levure délayée. Ajouter les œufs  et 1 tasse de farine. 

Battre en pâte lisse. Rajouter 2 tasses( environ )de farine pour faire une pâte facile à manier. 

Renverser sur planche légèrement farinée; pétrir jusqu'à ce que la pâte soit lisse et élastique, 

environ 8 à 10 minutes. 

Placer dans un grand bol graissé; la tourner de façon à graisser le dessus. 

Couvrir; laisser lever le double du volume, environ 1 heure, dans un endroit chaud sans courants d'air. 
Entre-temps, mettre les abricots et l'eau bouillante dans une casserole. Porter à ébullition. 

Baisser le feu et mijoter à feu découvert jusqu'à ce qu'il ne reste plus d'eau et que les abricots soient tendres, environ 25 minutes. Passer au tamis. 

Ajouter la cassonade et bien brasser. Laisser refroidir. 
Dégonfler la pâte avec le poing. Sur planche légèrement farinée, diviser en deux. 

Abaisser chaque moitié en rectangle de 14 x 8" . 

Mettre sur des plaques graissées. Sur le 1/3 central de chaque abaisse, dans toute sa longueur, étaler 1/2 de la garniture d’abricots. 

De chaque côté, inciser la pâte en bandes de 1" pouce de largeur. 

Rabattre les bandes en biais sur la garniture en alternant les côtés. 

Couvrir; laisser lever au double env. 1 heure, dans un endroit chaud sans courant d'air. 
Mélanger 1/3 tasse de farine, 2 c. à table de sucre et la cannelle. 

Ajouter 2 c. à table de margarine en la coupant pour en faire un mélange granuleux. 

Badigeonner les brioches avec le jaune d'œuf  mêlé à 2 c. à table de lait.

Les saupoudrer du mélange granuleux. 
Cuire au four modéré (350(F) environ 20 minutes ou jusqu'à point. 

Retirer des plaques et laisser refroidir sur des grilles .
Par : Mydorie 

Petits pains burgers Fromage Oignon 

Donne 20 délicieux petits pains burgers 

1 tasse d'eau tiède 
2 c. à thé de sucre 
2 sachet ou 2 c. à table de levure active sèche 
1 1/2 tasse d'eau 
2 c. à table de margarine 
3 c. à table de sucre 
1 1/2 c. à thé de sel 
5 3/4 à 6 3/4 tasses de farine tout- usage non tamisée 
1 1/2 tasse de fromage cheddar fort râpé 
1/4 tasse d'oignon haché finement 

Verser 1 tasse d'eau tiède dans un grand bol. 

Ajouter en remuant 2 c. à thé de sucre et la levure. Laisser reposer 10 minutes, puis bien brasser. 
Entre-temps, mettre 1 1/2 tasse d'eau et la margarine dans une casserole. 

Chauffer à feu doux, le temps de tiédir l'eau et fondre la margarine. 

Ajouter 3 c. à table de sucre et le sel , brasser. Verser dans la levure délayée. 

Incorporer 2 tasses de farine. Battre en pâte lisse. 

Ajouter fromage, oignon et 4 tasses ( environ ) de farine pour faire une pâte facile à manier. 

Renverser sur planche légèrement farinée; pétrir jusqu'à ce que la pâte soit lisse et élastique, 

environ  8 à 10 minutes. 

Mettre dans un bol graissé; tourner de façon à graisser le dessus. 

Couvrir; laisser lever au double du volume, environ 1 heure en un endroit chaud et sans courant d'air. 
Dégonfler avec le poing; renverser sur une planche légèrement farinée. 

Diviser en 20 morceaux égaux. 

Façonner chaque morceau en boule lisse; placer les boules espacées de 2 " po sur une plaque graissée. Couvrir; laisser lever au double, env. 45 minutes, en un endroit chaud et sans courants d'air. 
Cuire au four chaud à 400(F  environ 15 à 20 minutes ou jusqu'à point. 

Retirer des plaques et laisser refroidir sur des grilles. 
Par : Mydorie 

COURONNE TRESSÉE AUX ÉPINARDS ET AU FÉTA  ( robot boulanger )

(Tiré de Canada's Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt) 

Pour un lunch à la grecque, couper de grosses pointes de cette couronne et servir avec une salade pour en faire un repas complet. 
Bien essorer les épinards cuits. On peut remplacer les épinards frais par la même quantité d’épinards congelés, décongelés. 
Donne une couronne. 
Nécessite un moule à cheminée bien graissé (ou papier parchemin) 


Pain : 

1 tasse d’eau 
1/2 tasse de fromage Fêta émietté 
1 œuf 
1 1/2 c. à thé sel 
2 c. à table huile d’olives 
3 3/4  tasse de farine tout usage ou à pain 
1 1/4 c. à thé levure pour robot boulanger 

Farce aux épinards : 

10 oz épinards frais 
1 c. à table beurre fondu 
1 gousse d’ail émincée 
1/4 tasse de fromage Parmesan râpé 
2 c. à thé origan séché 
1/2 tasse de fromage fêta émietté 
1/4 tasse d’olives Kalamata tranchées 


Garniture : 

1 blanc d’œuf 
1 c. à table eau 
1 c. à table fromage Parmesan râpé 

Mesurer et placer les ingrédients du pain dans le robot; choisir le cycle pour pâte seulement (DOUGH). 
Pendant ce temps, préparer la farce aux épinards : laver les épinards, les secouer pour enlever l’excédent d’eau et couper les tiges. 
Cuire au micro ondes à HIGH 2 ou 3 minutes, en tournant un peu à mi- cuisson. 

Bien éponger le surplus d’humidité et laisser refroidir; hacher. 
(Moi je les ai fait sur le rond de la cuisinière). 

Dans un bol, mélanger les épinards, le beurre, l’ail, le Parmesan et l’origan. Réserver. 

Retirer la pâte du robot et la mettre sur une surface légèrement enfarinée. 

(La pâte est collante, je l’ai roulée sur toutes ses faces dans de la farine instantanée.) 

La recouvrir d’un large bol et laisser reposer de 10 à 15 minutes. La rouler ensuite en un rectangle d’environ 15 pouces par 18 pouces. 

Étendre la garniture jusqu’à 1/2 pouces du bord; saupoudrer du Fêta et y répartir les olives noires. 

Rouler ensuite comme pour une bûche ou un gâteau roulé; fermer les bouts en ramenant la pâte par en dessous. 

Couper ensuite, avec des ciseaux pour ne pas écraser le rouleau, sur le sens de la longueur afin 

d’obtenir 2 cordons de 18 pouces de long. 

(Cette étape se fait mieux à deux…mais c’est faisable seul…) 

Il faut ensuite tresser ces deux rubans de pâte garnie en prenant soin de laisser la garniture vers le haut. 

(Ce n’est pas grave si ça s’ouvre un peu ou si la garniture s’échappe légèrement, tout se replace à la cuisson.) 

Déposer cette tresse dans le moule à cheminée en faisant se chevaucher les deux extrémités le mieux possible, la garniture toujours vers le haut autant que possible. 

(Moi, j’ai utilisé un moule à cheminée - de 10 pouces de diamètre et de 4 pouces de hauteur - à fond amovible; j’ai entouré la cheminée de la tresse et déposé le tout dans le moule.) 
Mettre à lever recouvert d’un papier parchemin et d’un linge sec dans un endroit à l’abri des courants d’air de 45 à 60 minutes ou jusqu'à ce qu’elle double de volume (au four et lumière allumée). 

(À cette étape, la pâte remplissait complètement mon moule.) 

Badigeonner la couronne du mélange de blanc d’œuf et d’eau et saupoudrer du Parmesan. 
Cuire à 375°F. de 45 à 55 minutes ou jusqu'à ce que le pain sonne creux quand on le tapote. 

(Après 35 minutes, il était bien doré, je l’ai recouvert lâchement d’un papier aluminium et laissé cuire un autre 10 minutes. 
Par : Hélène L. 


Pain au double chocolat de Sanyo 


Pour un pain de 2 livres 

1 gros œuf + assez d’eau pour faire : 1 tasse + 2 c. à table 
1/2 tasse crème sure 
1 c. à table beurre ou margarine 
1 1/2 c. à thé sel 
4 tasses  farine à pain 
1/4 tasse sucre 
3 c. à table poudre de cacao 
2 1/2 c. à thé levure sèche active (pour robot) 
1/2 tasse brisures de chocolat mi-doux 
1/2 tasse  brisures de chocolat au lait 
(On peut n’utiliser qu’une seule sorte de chocolat) 

Régler à SWEET. 

Au bip sonore, ajouter les brisures de chocolat. 
Par : Hélène L. 


Pain aux pommes, avoine et cannelle pour robot boulanger 

(Tiré de More of Canada’s Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt.) 

Mon commentaire : Vraiment bon, juste bien sucré au goût et très tendre. Délicieux avec fromage à la crème ou gelée de groseilles. 
Très bon goût de cannelle et vraiment bon grillé. À refaire ! 
Le pain a touché la vitre sur le dessus du robot B&D B2005.

Essayer de diminuer la levure de 1/4 c. à thé OU le miel de 1 c. à thé, tel que suggéré par le manuel de Black & Decker. 

Pour un pain de 2 livres 

1/2 tasse d’eau 
3/4 tasse de jus de pommes non sucré 
1/2 tasse de compote de pommes non sucrée 
1 1/2 c. à thé sel 
1/4 tasse de miel 
2 c. à table de graisse Crisco 
3 1/2 tasse de farine tout usage ou à pain 
1/2 tasse de gruau à cuisson rapide (pas la variété instantanée) 
1/3 tasse de son d’avoine 
2 c. à thé cannelle 
1 1/2 c. à thé levure à robot boulanger 

Mesurer et déposer les ingrédients dans le plat dans l’ordre recommandé par le manufacturier. 
Insérer dans le robot et choisir le cycle de base (BASIC). 


Variante : 

On peut substituer une petite pomme râpée ou hachée à la demi- tasse de compote de pommes. 

Par : Hélène L. 


Pain aux brisures de chocolat et aux amandes  (Betty Crocker)


1 tasse + 2 c. a soupe d'eau 
2 c. a soupe de margarine ou beurre ramolli 
½ c. a thé de vanille 
3 tasses de farine a pain 
¾ tasse de brisures de chocolat mi-sucré 
3 c. a soupe de sucre 
1 c. a soupe de lait en poudre sans gras 
¾ c. a thé de sel 
1½ c. a thé de levure pour robot boulanger 
1/3 tasse d'amandes émincées 

Mesurer rigoureusement tous les ingrédients et les mettre, sauf les amandes, dans le moule du robot boulanger en respectant l'ordre recommandé par le fabricant. 

Ajouter les amandes au signal raisin/noix ou 5 a 10 minutes avant la fin du dernier cycle de pétrissage. 
Sélectionner le cycle sucré ou base/blanc. 

Choisir la couleur de croûte moyenne ou pale. Ne pas utiliser les cycles à retardement. 

Une fois cuit, démouler le pain sur une grille et le laisser refroidir. 

Donne 1 pain de 1½ livres. 

Par : Crystale


Pain de blé filamenté  (Jean Paré)


Un pain épais, au goût et à la texture agréables. 

1 tasse de gros biscuits de blé filamenté, émiettés 
1¼ tasse d'eau 
1½ c. a soupe de mélasse de fantaisie(légère) 
2 c. a soupe d'huile de cuisson 
1 c. a thé de sel 
1½ c. a soupe de cassonade tassé 
3 c. a soupe de germe de blé 
2¾ tasse de farine a pain 
1½ c. a thé de levure pour robot boulanger 

Mettre les 9 ingrédients dans le robot boulanger dans l'ordre en creusant un petit puits au centre pour la levure. Suivre les directives du fabricant. 

Donne un pain de 1½ livres. 
Par : Crystale


Pain blanc classique  (Betty Crocker)


1 tasse + 2 c. a soupe d'eau 
2 c. a soupe de margarine ou beurre ramolli 
3 tasses de farine a pain 
3 c. a soupe de lait en poudre sans gras 
2 c. a soupe de sucre 
1½ c. a thé de sel 
2 c. a thé de levure pour robot boulanger 

Mesurer rigoureusement tous les ingrédients et les mettre dans le moule du robot boulanger en respectant l'ordre recommandé par le fabricant. Sélectionner le cycle Base/Blanc. 

Choisir la couleur de croûte moyenne ou pale. Une fois cuit, démouler le pain sur une grille et le laisser refroidir. Donne un pain de 1½ livres. Par : Crystale


Pain de blé entier croquant  (Betty Crocker)


1 tasse + 2 c. a soupe d'eau 
3 c. a soupe de miel 
2 c. a soupe de margarine ou beurre en bâton ramolli 
1½ tasse de farine a pain 
1½ tasse de farine de blé entier 
¼ tasse de noix hachées grillées 
1 c. a thé de sel 
1½ c. a thé de levure pour robot boulanger 

Mesurer rigoureusement tous les ingrédients et les mettre dans le moule du robot boulanger en respectant l'ordre recommandé par le fabricant. Sélectionner le cycle blé entier ou Base/Blanc. 

Choisir la couleur de croûte moyenne ou pale. Une fois cuit, démouler le pain sur une grille et le laisser refroidir. Donne un pain de 1½ livres. 
Par : Crystale



Pain a l'avoine  (Jean Paré)


La croûte est dorée et croustillante. 

1¼ tasse d'eau 
2 c. a soupe de cassonade tassée 
2 c. a soupe d'huile de cuisson 
1½ c. a thé de sel 
1/3 tasse de lait écrémé en poudre 
¾ tasse de flocons d'avoine a cuisson rapide 
3¼ tasse de farine a pain 
1¼ c. a thé de levure pour robot boulanger 

Mettre les 8 ingrédients dans le robot boulanger, dans l'ordre, en creusant un petit puits au centre pour la 
levure. Suivre les directives du fabricant. 

Donne un pain de 1¾ livres. 
Par : Crystale


Pain a l'aneth  (Jean Paré)


Le goût légèrement suret du yogourt complète parfaitement celui de l'aneth. 

½ tasse de yogourt nature 
1 c. a soupe d'huile de cuisson 
¾ tasse d'eau 
1 c. a soupe de sucre 
1½ c. a thé de sel 
1 c. a soupe d'aneth(ou graines d'aneth) 
3¾ tasse de farine a pain 
1½ c. a thé de levure pour robot boulanger 
 
Mettre les 8 ingrédients dans le robot boulanger, dans l'ordre, en creusant un petit puits au centre pour la 
levure. Suivre les directives du fabricant. 

Donne un pain de 1½ livres. 



Pain a l'aneth campagnard: 

Remplacer le yogourt par la même quantité de fromage cottage en crème additionné de 3 c. a soupe d'eau. Donne un pain de 1½ livres. 
Par : Crystale



Pain français  (Jean Paré)



Pour que la croûte soit plus croustillante, laisser un plat d'eau dans le four pendant la cuisson. 

¾ tasse d'eau 
2 tasses de farine a pain 
1½ c. a thé de levure pour le four a pain 
1 c. a thé de sel 

Verser tous les ingrédients dans la machine a pain, dans l'ordre. 

Régler la machine au cycle de préparation de pâte. 
Retirer la pâte de la machine et façonner un rouleau de 10 po de long. 

Poser celui-ci sur une plaque à pâtisserie graissée et saupoudrer de semoule de maïs. 

Avec un couteau affûté, faire 3 incisions diagonales dans le dessus de la pâte. 
Recouvrir d'un torchon. 

Laisser reposer dans le four avec la lumière allumée et la porte fermée pendant 45 minutes à 1 heure, jusqu’à ce que la pâte ait doublé de volume. 
Badigeonner le dessus et les cotés de la pâte d'un blanc d'œuf  battu a la fourchette avec 1 c .a soupe d'eau. Cuire au four a 400°F pendant 15 a 18 minutes.

Laisser le pain refroidir sur une grille. 

Donne 1 pain. 
Par : Crystale


Pain cottage À l'aneth  (Jean Paré)


Un beau pain doré, garni de petits brins d'oignon et d'aneth. 

Moyen (Gros) 
2/3 tasse (1 tasse) de fromage cottage en crème 
3 c. a soupe (4½ c. a soupe) d'eau 
1 c. a soupe (1½ c. a soupe) de beurre ou margarine dure 
1 (1) gros œuf  
2 tasses (3 tasses) de farine a pain 
1 c. a soupe ( 1½ c. a soupe) de sucre 
1 c. a soupe (1½ c. a soupe) d'oignon en flocons 
1½ c. a thé (2¼ c. a thé) de levure pour four a pain 
2 c. a thé (1 c. a soupe) d'aneth 
¾ c. a thé ( 1 c. a thé) de sel 

Verser tout les ingrédients dans la machine a pain, dans l'ordre. 

Suivre les directives du fabricant. 

Donne 1 pain. 
Par : Crystale


Pain à la semoule de maïs  (Jean Paré)


Donne un beau pain, bien formé. Il n’est pas sucré. 

1 tasse de lait 
1 gros œuf, battu à la fourchette 
3 c. à soupe margarine dure (ou beurre), fondue 
2 c. à soupe eau 
1 c. à soupe sucre granulé 
1 1/2 c. à thé sel 
1/2 tasse de semoule de maïs jaune 
3 1/4 tasse de farine à pain 
1 1/4 c. à thé levure pour robot boulanger 

Mettre les 9 ingrédients dans le robot boulanger, dans l’ordre, en creusant un petit puits au entre pour la levure. Suivre les directives du fabricant. 

Donne un pain de 1 3/4 livre, soit environ 16 tranches. 

Par : Crystale


Pain au fromage  (Jean Paré)


La croûte est croustillante et la mie savoureuse. 

1 tasse de lait 
1/3 tasse d'eau 
2 c. a soupe de sucre 
1 c. a soupe de margarine dure ou beurre 
1½ c. a thé de sel 
1 tasse de fromage suisse râpé 
3½ tasses de farine a pain 
1¼ c. a thé de levure pour robot boulanger 

Mettre les 8 ingrédients dans le robot boulanger, dans l'ordre, en creusant un petit puits au centre pour la 
levure. Suivre les directives du fabricant. 

Donne un pain de 1¾livres. 

Par : Crystale


Pain de seigle suédois (Jean Paré)


Un pain de seigle pâle, parfumé d'un brin d'anis ou de carvi. 

1 1/8 tasse d'eau 
2 c. a soupe d'huile de cuisson 
2 c. a soupe de mélasse de fantaisie(légère) 
¾ c. a thé de graines d'anis vert ou de carvi 
1½ c. a thé de sel 
1 tasse de farine de seigle 
2½ tasses de farine a pain 
1½ c. a thé de levure pour robot boulanger 

Mettre les 8 ingrédients dans le robot boulanger, dans l'ordre, en creusant un petit puits au centre pour la 
levure. Suivre les directives du fabricant. 

Donne un pain de 1½ livres. 
Par : Crystale


PAIN À L AVOINE AU ROBOT (Jean Paré) 


Un pain doré parsemé de flocons d’avoine. 
Pour un gros pain (2 livres) 

1 1/8 tasse d’eau  (= 1 tasse + 2 c. à table) 
1 1/2 c. à soupe mélasse légère 
1 1/4 c. à thé sel 
3 c. à soupe cassonade 
5 c. à soupe beurre ou margarine 
2 2/3 tasse de farine à pain (J’ai mis 2 tasse de farine à pain blanche et 2/3 tasse de farine à pain de blé moulue sur meule La Milanaise) 
1 1/3 tasse de flocons d’avoine 
2 1/4 c. à thé levure pour robot boulanger 

Mettre les ingrédients dans l’ordre recommandé par le fabricant. 
Elle ne parlait pas du cycle à choisir; j’ai mis « GRAIN » à cause du gruau et de la farine de blé. 


Eh bien...ce pain-là n'est pas pour moi ! 
Je n'ai pas aimé du tout sa texture...trop poudreuse on dirait, elle n'a pas du tout la souplesse et l'élasticité que j'aime tant dans les autres pains ... 
C'est probablement dû à la grande quantité de gruau. Le goût est correct, on va le finir, mais je ne le referai pas :-) Peut-être qu'il plairait à quelqu'un d'autre, ce n'est que mon opinion :-)

Par : Hélène L. 


Gâteau hollandais à la levure active 


3/4 tasse d'eau tiède 
1 c. à thé de sucre 
1 sachet ou 1 c. à table de levure active sèche 
2 c. à table de margarine 
1/4 tasse de sucre 
1/2 c. à thé de sel 
1 1/2 à 2 tasses de farine tout usage non tamisée 
1 œuf  battu 
1 1/2 tasse de tranches de pommes cuite ou en conserve, égouttées 
2 c. à table de cassonade 
1/4 c. à thé de cannelle en poudre 
1/4 c. à thé de muscade en poudre 
2 c. à table de margarine 
Glace confiseur 

Verser 3/4 tasse d'eau tiède dans un grand bol. 

Ajouter en remuant 1 c. à thé de sucre à la levure. Laisser reposer 10 minutes, puis brasser. 
Entre-temps, faire fondre la margarine dans une casserole. Ajouter le sucre et le sel; brasser. 

Verser dans la levure délayée. Ajouter l'œuf  et 3/4 tasse de farine. 

Battre en pâte lisse. Rajouter 1 tasse env. de farine pour obtenir une pâte solide.

Étaler la pâte dans un moule carré de 9 " po graissé. Disposer les tranches de pommes à la surface. 

Saupoudrer avec la cassonade mélangée à la cannelle et la muscade. 

Parsemer de noisette de margarine (les 2 cuil à table qui restent). 

Couvrir; laisser lever au double du volume, env. 1 heure, dans un endroit chaud sans courant d'air. 
Cuire à four chaud à 400(F ) environ 25 minutes ou jusqu'à point. 

Retirer du four; attendre 10 minutes avant de démouler. Laisser refroidir sur une grille. 

Décorer d'un mince filet de glace confiseur 
Par : Mydorie 

Petits pains croustillants 


Pour 18 petits pains 

1/2 tasse d'eau tiède 
1 c. à thé de sucre 
1 sachet ou 1 c. à table de levure active sèche 
1 1/2 tasse d'eau 
3 c. à table de margarine 
2 c. à table de sucre 
2 c. à thé de sel 
4 ½ à 5 1/2 tasses de farine tout usage non tamisée 
1 blanc d'œuf  
Farine de maïs 
1/2 tasse d'eau 
1 c. à thé de fécule de maïs 

Verser 1/2 tasse d'eau tiède dans un grand bol. Ajouter en remuant 1 c. à thé de sucre et la levure. 

Laisser reposer 10 minutes, puis bien brasser. 
Entre-temps, mettre 1 1/2 tasse d'eau et la margarine dans une casserole et faire fondre la margarine. Ajouter 2 c. à table de sucre et le sel; brasser. Verser dans la levure délayée. 

Ajouter 1 3/4 tasse de farine tout usage et le blanc d'œuf . Battre en pâte lisse. 

Rajouter3 1/4 tasses env. de farine tout usage pour faire une pâte facile à manier. 

Renverser sur une planche légèrement farinée.

Pétrir jusqu'à ce que la pâte soit lisse et élastique, env. 8 à 10 minutes. 

Mettre dans un bol graissé; tourner de façon à graisser le dessus. 

Couvrir, laisser lever au double du volume, env.45 minutes, en un endroit chaud sans courants d'air. 
Dégonfler la pâte avec le poing; renverser sur une planche légèrement farinée. 

Couvrir; laisser reposer 10 minutes. Diviser en deux; façonner chaque moitié en un rouleau de 9 " po. 

Le couper en neuf morceaux de 1 " po. Façonner en boules lisses. 

Placer les boules à 3 " po d'intervalle sue des plaques graissées saupoudrer de farine de maïs . 

Couvrir; laisser lever au double, env. 45 minutes, dans un endroit chaud sans courant d'air 

Délayer la fécule de maïs avec 1/2 tasse d'eau. Amener à ébullition. Laisser tiédir. 
Au moment de cuire les petits pains, les badigeonner avec la fécule de maïs délayée. 
Fendre la surface en croix avec un couteau tranchant. 

Si désiré, parsemer de graines de sésame ou de pavot. 
Cuire au four très chaud  à 450(F. environ 15 minutes ou juste à point. 

Retirer des plaques et laisser refroidir sur des grilles. 
Par : Mydorie 

Levain pour robot- boulanger 


1 tasse de lait écrémé 
1 tasse d’eau tiède 
1 c. à table sucre 
1 c. à thé sel 
2 tasse de farine blanche tout usage 
1/2 tasse d’eau 
2 1/4 c. à thé levure 

Faire chauffer le lait (ne pas le faire bouillir), et ajouter 1 tasse d'eau. Laisser tiédir le mélange. 

Verser dans un grand bol en verre ou en céramique. 
Ajouter le sucre, le sel et la farine jusqu'à ce que bien mélangée. 
Recouvrir avec un linge propre et laisser reposer dans un endroit sans courant d'air pendant 3 à 4 jours. 

(Le mélange devrait bouillonner). 
Faire chauffer 1/2 tasse d'eau jusqu'à environ 38°C. (100°F.) et y dissoudre la levure. 

Verser le mélange de levure dans le levain et bien mélanger. 
Recouvrir avec un linge propre et laisser reposer à la température ambiante pendant 5 à 7 jours.

Le mélange peut se séparer; le mélanger à chaque jour, au goût. 

Ranger le levain au réfrigérateur (après le 5 à 7 jours). 
Pour s'en servir, le laisser redevenir à la température ambiante et le laisser bouillonner. 
Pour toujours avoir du levain (à faire après chaque utilisation), ajouter 1 1/2 tasse de farine tout usage et 1 1/2 tasse d'eau tiède au levain qui reste. 
Bien mélanger. 
Réfrigérer le levain jusqu'à la prochaine utilisation. 

Note : Ne pas s'inquiéter si le levain ne bouillonne pas beaucoup. On peut quand même s'en servir dans le pain et celui-ci aura un léger goût de levain. 

Par : Franci

Pain au levain au robot


2/3 tasse d’eau tiède 
1 1/2 c. à thé de sel 
1 1/2 c. à thé de sucre 
3 1/2 tasse de farine blanche 
1 3/4 tasse de levain 
2 1/2 c. à thé de levure 

Mesurer les ingrédients et les verser dans l'ordre indiqué dans le plat de cuisson. 
Choisir le réglage pour le pain de base (BASIC), le réglage pour la miche de 2 lb et régler la cuisson 

de la croûte à pâle ou foncé. 
Enfoncer le touche de démarrage. 
Durée de la cuisson : 3 h 50 
Par : Franci 



Tresses aux fruits confits et aux amandes


Cette recette donne 2 tresses; en déposez une au congélateur. 

Faites dégeler le pain, le glacer et le décorer juste au moment de servir. 

4 1/2 tasses de farine tout usage (1,125 ml) 
1 tasse de fruits ou de zeste confits (250 ml) 
1/3 tasse de sucre (75 ml) 
1/4 tasse d'amandes effilées grillées (50 ml) 
1 1/2 c. à thé de sel (7 ml) 
2 sachets (8 g de chacun ou 4-1/2 c. à thé/22 ml) de levure instantanée Levée rapide Fleischmann
3/4 tasse de lait (175 ml) 
1/2 tasse d'eau (125 ml) 
1/3 tasse de shortening (75 ml) 
2 œufs , légèrement battus 

Mettre de côté 1 tasse (250 ml) de farine, de la quantité totale. 

Mélanger le reste de farine, les fruits confits, le sucre, les amandes, le sel et la levure. 

Chauffer le lait, l'eau et le shortening jusqu'à ce que chaud au toucher (120°F à 130°F/50°C à 55°C).

Incorporer à la préparation de farine. 

Incorporer les œufs  et suffisamment de farine réservée pour former une pâte molle. 

Pétrir sur une surface farinée jusqu'à ce que la pâte soit lisse, env. de 8 à 10 minutes. 

Couvrir; laisser reposer 10 minutes. 
Séparer la pâte en 6 parties égales. Rouler chaque partie en un cordon de 16 po (40 cm). 

Tresser 3 cordons; déposer sur une plaque bien graissée; répéter. 

Couvrir; laisser doubler de volume, env. de 40 à 60 minutes. 
Cuire au four à 350°F (180°C) pendant 30 minutes ou jusqu'à cuisson parfaite. 

Retirer de la plaque et déposer sur une grille. 

Décorer de glace au sucre, de fruits confits et d'amandes, si désiré. 
Donne : 2 tresses 

( Livre de recette Fleischmann's ‘Le monde merveilleux de la cuisson’ )
Par : Mydorie

Pâte à Pizza  (Robot- boulanger) 


Recette de 1 lb (500 g) 

2/3 tasse d'eau (150 ml) 
4 c. à thé (20 ml) huile d'olive ou végétale 
1/2 c. à thé (2 ml) sel 
2 tasses (500 ml) farine tout usage 
1 1/2 c. à thé (7 ml) levure pour four à pain 
1 c. à table (15 ml) semoule de maïs 

Ajouter l'eau, l'huile, le sel, la farine tout usage et la levure dans le récipient du four à pain dans l'ordre suggéré par le fabricant. 

Régler au cycle de pâte ou manuel. 

Une fois le cycle complété, enlever la pâte du récipient et la déposer sur une surface légèrement farinée. 

Si nécessaire, pétrir suffisamment pour qu'elle soit facile à manipuler. 
Donne : 1 ou 2 pizzas 

( Livre de recette Fleischmann's ‘Le monde merveilleux de la cuisson’ )
Par : Mydorie

Tresses aux fines- herbes 


4 à 4-1/2 tasses de farine tout usage (1 L à 1,125 ml) 
3 c. à table de sucre (45 ml) 
2 sachets (8 g chacun ou 4-1/2 c. à thé / 22 ml) de levure instantanée Levée rapide 
1-1/2 c. à thé de sel (7 ml) 
3/4 c. à thé de feuilles de marjolaine séchées (4 ml) 
3/4 c. à thé de feuilles de thym séchées (4 ml) 
3/4 c. à thé de feuilles de romarin séchées (4 ml) 
3/4 tasse de lait (175 ml) 
1/2 tasse d'eau (125 ml) 
1/4 tasse + 1 c. à table de beurre ou de margarine (50 ml + 15 ml) 
1 œuf  
Marjolaine, thym et romarin supplémentaires (facultatif) 

Dans un grand bol, mélanger 11/2 tasse (375 ml) de farine, le sucre, la levure non dissoute, le sel, la marjolaine, le thym et le romarin. 

Chauffer le lait, l'eau et 1/4 tasse (50 ml) de beurre jusqu'à ce que très chaud (120° à 130°F/ 50° à 55°C).

Incorporer aux ingrédients secs. Incorporer l'œuf  et suffisamment de farine pour former une pâte molle. Pétrir sur une surface légèrement farinée jusqu'à ce que lisse et élastique, environ de 4 à 6 minutes. 

Couvrir, laisser reposer 10 minutes, sur une surface farinée. 
Séparer la pâte en 3 portions égales. Façonner chaque portion en un cordon de 30 po (75 cm). 

Tresser les cordons ; pincer les bouts pour sceller. 

Faire un nœud  au centre de la tresse ; enrouler les bouts autour du nœud , en sens opposé, et placer les bouts sous la pâte pour faire un pain rond. Déposer sur une plaque graissée. Couvrir .

Laisser lever jusqu'au double du volume, dans un endroit chaud et à l'abri des courants d'air, 

environ de 20 à 30 minutes. 
Cuire à 375°F (190°C) de 30 à 35 minutes ou jusqu'à cuisson complète, en couvrant d'une feuille d'aluminium au cours des 10 dernières minutes de cuisson, pour empêcher le pain de trop brunir. 

Faire fondre le reste du beurre ; en badigeonner le pain. Si désiré, saupoudrer de marjolaine, de thym et de romarin supplémentaires. Retirer de la plaque et laisser refroidir sur une grille. 

Donne : 1 tresse.

( Livre de recette Fleischmann's ‘Le monde merveilleux de la cuisson’ )
Par : Mydorie

Brioches du carême  (Robot- boulanger) 


3/4 tasse de lait (175 ml) 
2 gros œufs  
1/4 tasse de beurre ou de margarine (50 ml) 
1 c. à thé de sel (5 ml) 
3-1/3 tasses de farine tout usage (825 ml) 
3 c. à table de sucre (45 ml) 
1 c. à thé de zeste de citron râpé fin (5 ml) 
1/4 c. à thé de muscade moulue (1 ml) 
2 c. à thé de levure pour four à pain (10 ml) 
1/2 tasse de raisins de Corinthe ou de raisins secs (125 ml) 
1/4 tasse d'ananas confit ou séché haché fin (50 ml) 
1 blanc d'un gros œuf  
1 c. à table d'eau (15 ml) 
Glaçage 

A jouter le lait, les œufs , le beurre, le sel, la farine, le sucre, le zeste de citron, la muscade et la levure dans le récipient du four à pain dans l'ordre suggéré par le fabricant. 

Insérer le récipient dans le four à pain et le fixer en place. Fermer le couvercle. 

Choisir le réglage pour la pâte (Dough). Presser la touche de démarrage (Start). 

Une fois le cycle complété, déposer la pâte sur une surface légèrement farinée. 

Pétrir les raisins, l'ananas et suffisamment de farine (si nécessaire) pour former une pâte facile à manipuler. Si la pâte est trop élastique, couvrir et laisser reposer 10 minutes avant de façonner. 
Diviser la pâte en 12 portions égales ; façonner chacune en une boule lisse. 

Déposer sur une grande plaque à pâtisserie graissée. 

Couvrir ; laisser presque doubler de volume, dans un endroit chaud et à l'abri des courants d'air, 

de 15 à 20 minutes. À l'aide d'un couteau tranchant, faire une croix peu profonde sur chaque brioche. 

Battre légèrement le blanc d'œuf  et l'eau et badigeonner le dessus des brioches. 
Cuire à 375°F (190°C) de 15 à 18 minutes ou jusqu'à cuisson parfaite. 

Retirer de la plaque et laisser refroidir sur une grille. 

Placer le Glaçage dans un sac de pâtissier muni d'une petite douille à bout rond. 

Garnir chaque brioche d'une croix en Glaçage. 
Donne 12 brioches. 


Glaçage : 

Mélanger ensemble :

3/4 tasse (175 ml) de sucre à glacer tamisé

1/2 c. à thé (2 ml) d'extrait de vanille et suffisamment de lait 

(1 à 3 c. à thé / 5 à 15 ml) pour faire un glaçage suffisamment consistant pour l'exprimer à la douille. 

(Livre de recette Fleischmann's ‘Le monde merveilleux de la cuisson’ )
Par : Mydorie

Brioches du Vendredi- Saint  


Ces brioches sont excellentes décorées d'une glace sucrée pendant qu'elles sont encore chaudes. 

Mélangez 1/2 tasse (125 ml) de sucre à glacer avec 1 c. à table (15 ml) de lait. 

7 1/4 tasses de farine tout usage (1,800 ml) 
1/2 tasse de sucre (125 ml) 
1 1/2 c. à thé de sel (7 ml) 
1 1/2 c. à thé de cannelle moulue (7 ml) 
1/2 c. à thé de muscade moulue (2 ml) 
1/2 c. à thé de clous de girofle moulus (2 ml) 
Zeste d'orange râpé 
2 sachets (8 g chacun ou 4-1/2 c. à thé/22 ml) de levure instantanée Levée Rapide 
1 1/2 tasse de lait (375 ml) 
1 tasse d'eau (250 ml) 
1/2 tasse de shortening (125 ml) 
2 œufs , légèrement battus 
1 tasse de raisins secs (250 ml) 
1 tasse de fruits confits mélangés (250 ml) 

Mettre de côté 1 tasse (250 ml) de farine, de la quantité totale. 

Mélanger le reste de farine, le sucre, le sel, la cannelle, la muscade, les clous de girofle, le zeste d'orange et la levure. 

Chauffer le lait, l'eau et le shortening jusqu'à ce que chaud au toucher (120°F à 130°F/50°C à 55°C).

Incorporer à la préparation de farine. 

Incorporer les œufs , les raisins et suffisamment de farine réservée pour former une pâte molle. 

Pétrir sur une surface farinée jusqu'à ce que la pâte soit lisse, env. de 4 à 5 minutes. 

Couvrir; laisser reposer 10 minutes. 
Séparer la pâte et la façonner en 24 boules. Déposer sur des plaques graissées. 

Couvrir; laisser doubler de volume, env. de 35 à 40 minutes. 

Cuire au four à 350°F (180°C) pendant 25 minutes ou jusqu'à cuisson parfaite. 

Retirer des plaques et déposer sur une grille. Décorer de glace, si désiré. 
Donne 24 grosses brioches. 

(Livre de recette Fleischmann's ‘Le monde merveilleux de la cuisson’ )
Par : Mydorie

Croissants sucrés aux chocolats 


2 1/4 tasses de farine tout usage (550 ml) 
1 sachet (8 g ou 2 1/4 c. à thé/11 ml) de levure instantanée Levée rapide 
1/2 tasse de crème sure (125 ml) 
1/2 tasse de beurre ou de margarine (125 ml) 
2 c. à table d'eau (30 ml) 
2 jaunes d'œufs  (réserver les blancs pour la garniture) 
Sucre granulé 
Garniture au chocolat et noix (recette à suivre en bas) 
Sucre à glacer 

Dans un grand bol, mélanger 2/3 tasse (150 ml) de farine et la levure non dissoute. 

Chauffer la crème sure, le beurre et l'eau jusqu'à ce que chaud (120°F à 130°F/50° à 55°C). 

Ajouter graduellement aux ingrédients secs. 

Battre 2 minutes à vitesse moyenne, au malaxeur électrique, en raclant le bol à l'occasion. 

Ajouter les jaunes d'œufs et 1/2 tasse (125 ml) de farine. 

Battre 2 minutes à haute vitesse, en raclant le bol à l'occasion. 

Incorporer suffisamment du reste de farine pour former une pâte ferme. 

Séparer la pâte en 3 parties égales. 

Envelopper fermement d'une pellicule de plastique ; réfrigérer de 2 à 24 heures. 
Saupoudrer légèrement la surface de travail de sucre granulé. 

Abaisser chaque morceau en un cercle de 12 po (30 cm) ; tailler en 8 pointes. 

Étendre environ 1 c. à table (15 ml) de 

Garniture au chocolat et noix au bout le plus large de chaque pointe. 

Rouler de la partie la plus large ; courber les bouts pour faire des croissants. 

Placer, les pointes vers le bas, sur des plaques à pâtisserie. 
Cuire à 375 °F (190°C) de 15 à 20 minutes ou jusqu'à couleur brun doré. 

Retirer des plaques ; laisser refroidir sur des grilles. Saupoudrer de sucre à glacer. 
Garniture au chocolat et noix : 

Dans un bol moyen, battre 2 blancs d'œufs jusqu'à formation de pics mous. 

Ajouter 1/4 tasse (50 ml) de sucre et 1 c. à thé (5 ml) d'extrait de vanille. 

Continuer à battre jusqu'à formation de pics fermes, mais non secs. 

Incorporer 3/4 tasse (175 ml) de noix de Grenoble moulues, grillées et 3/4 tasse (175 ml) de 

mini- grains de chocolat. 

Donne 24 croissants
(Livre de recette Fleischmann's ‘Le monde merveilleux de la cuisson’ )
Par : Mydorie 


Pain aux abricots et pacanes


Vous avez 2 options avec ce pain sensationnel : laissez le robot- boulanger faire tout le travail ou 

donnez-lui une forme spéciale pour Pâques. 

1 tasse d'eau, à température ambiante (250 ml ) 
1 œuf  
3 c. à table de beurre ou de margarine  (45 ml )
2 c. à table de sucre (30 ml ) 
2 c. à table de poudre de lait écrémé (30 ml ) 
1 1/2 c. à thé de sel ( 7 ml ) 
1 1/2 c. à thé de zeste de citron râpé  ( 7 ml ) 
3 1/4 tasses de farine à pain non blanchie  ( 800 ml ) 
1/2 tasse d'abricots séchés, hachés grossièrement  ( 125 ml ) 
1/2 tasse de pacanes hachées  ( 125 ml ) 
1 1/2 c. à thé de levure pour four à pain ( 7 ml ) 


Ajouter les ingrédients ci-dessus dans l'ordre indiqué, comme dans le Mode d'emploi et 

livre de recettes du Robot- boulanger. 
Choisir le réglage pour le pain sucré (Sweet Bread). 
Une fois cuit, retirer le pain du moule et laisser refroidir avant de trancher.

 Donne 1 pain de 1 1/2 lb (750 g). 

Variante en forme de tresse : 

Mettre les ingrédients dans l'appareil comme ci-dessus, mais choisir le réglage pour la pâte (Dough/Pasta). Retirer et placer sur une planche farinée. Façonner la pâte comme suit : 
Diviser la pâte en 3 morceaux; rouler chacun en cordon de 14 po (35 cm). 

Placer sur une plaque graissée. Tresser en plaçant le cordon de gauche sous celui du centre; coucher. 

Placer le cordon de droite sous le nouveau centre; coucher. Répéter jusqu'au bout. 

Pincer les bouts pour sceller. 

Couvrir; laisser doubler de volume dans un endroit chaud, environ 30 min. 

Badigeonner d'un jaune d'œuf  mélangé avec 1 c. à table (15 ml ) d'eau. 

Cuire au four à 375 °F (190 °C), de 25 à 30 min. Laisser refroidir sur une grille. 
Si désiré, arroser d'un mélange de 1/3 tasse (75 ml ) de sucre à glacer et 1 1/2 c. à thé (7 ml ) de 

jus de citron. 

Décorer de moitiés de pacanes. 
Donne 1 tresse. 
Par : Mydorie

Couronne aux cerises 


Pour 2 couronnes 

1/2 tasse d'eau tiède 
1 c. à thé de sucre 
1 sachet ou 1 c. à table de levure active sèche 
1 tasse de lait 
1/2 tasse margarine 
1/2 tasse de sucre 
1 c. à thé de sel 
1 œuf  battu 
3 à 4 tasses de farine tout usage non tamisée 
1/2 tasse de pacanes hachées 
1/2 tasse de cassonade dorée bien tassée 
1 boîte ( 14 oz )de cerises rouges dénoyautées, bien égouttées 
Glace confiseur 

Verser 1/2 tasse d'eau tiède dans un grand bol. 

Ajouter en remuant 1 c. à thé de sucre et la levure active sèche. 

Laisser reposer 10 minutes, puis bien brasser. 
Entre-temps, mettre lait et margarine dans une casserole. 

Chauffer à feu doux, le temps de tiédir le lait et fondre la margarine. 

Ajouter 1/2 tasse de sucre et le sel; brasser. Verser dans la levure délayée. 

Ajouter l'œuf  et 1 1/2 tasse de farine. Battre en pâte lisse. 

Rajouter 2 tasses env. de farine pour faire une pâte compacte. 

Couvrir le bol avec un papier d'aluminium bien ajusté. Réfrigérer au moins 2 heures. 

(La pâte peut-être gardée 3 jours au réfrigérateur. ) 
Au moment de façonner la pâte, mêler la 1/2 tasse de farine, les pacanes et la cassonade. 
Renverser la pâte sur une planche légèrement farinée et diviser en deux. 

Abaisser 1/2 de la pâte en un rectangle de 14 x 7 " po. 

Couvrir de 334 tasse de cerises. Saupoudrer avec 1/2 de la garniture aux pacanes. 

Rouler, comme un gâteau à la gelée, en partant d'un côté long. Souder le joint. 

Placer en forme de couronne, soudure dessous, sur une plaque graissée. Joindre et souder les bouts. 

Inciser la couronne jusqu'au 2/3 de sa largeur et à intervalles de 1 " po, tourner de côté chaque section . Refaire l'opération avec le reste de la pâte, des cerises et de la garniture aux pacanes. 

Couvrir; laisser lever au double, env. 1heure, dans un endroit chaud sans courant d'air. 
Cuire à four modéré 375(F. environ  20 à 25 minutes ou jusqu'à point. 

Retirer des plaques et laisser refroidir sur des grilles. 

Glacer les couronnes encore tièdes avec de la glace confiseur
Par : Mydorie 

Baguettes torsadées pour robot boulanger 

(Tiré de More of Canada's Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt) 

Servir avec un petit bol d’huile d’olive pour y faire trempette. 
Pour varier, badigeonner les pains d’un blanc d’œuf fouetté avec 1 c. à table d’eau et les saupoudrer de parmesan frais râpé ou de votre herbe séchée préférée. 
Donne 12 mini torsades 

1 1/3 tasse d’eau 
1 1/2 c. à thé sel 
1 c. à table sucre 
1 c. à table huile végétale 
3 1/2 tasse de farine tout usage ou à pain 
1/3 tasse de poudre de babeurre 
1 1/4 c. à thé levure pour robot boulanger 

Mesurer et placer les ingrédients dans le robot; choisir le cycle pour pâte seulement (DOUGH). 
Retirer la pâte du robot et la placer sur une surface légèrement enfarinée. 

La couvrir d’un grand bol et la laisser reposer de 10 à 15 minutes. 

Rouler en un rectangle de 16 pouces de longueur sur 6 pouces de largeur; y couper 12 bandes de 16 pouces sur 1/2 pouce de largeur. 

Replier chaque bande en deux pour en obtenir une de 8 pouces de longueur. 
Placer la pâte de travers, sur le comptoir en face de vous, et avec la paume des mains, rouler une moitié de la pâte vers vous et l’autre moitié en direction opposée de manière à former une torsade; étirer doucement la pâte en faisant ce mouvement. 

Répéter avec le reste de la pâte à pain. 

Faire lever, à couvert, de 30 à 45 minutes sur une tôle graissée à l’abri des courants d’air. 

Cuire au four préchauffé à 400°F de 15 à 18 minutes ou jusqu'à ce que le pain sonne creux quand on le tapote. 
Par : Hélène L. 


Beignes Robot boulanger 


¾ tasse de lait 
2 gros œufs 
4 c. à table de beurre fondu 
1 c. à thé de sel 
1/3 tasse de sucre 
3 ¼ tasses de farine tout- usage 
4 c. à thé de levure 
Huile pour friture 

Placer les ingrédients dans le robot en suivant les instructions du manufacturier. 

Mettre à ‘dough’, sortir la pâte au signal annonçant la fin du cycle. 

Pétrir légèrement et laissez reposer 10 minutes. 

Sur une surface farinée, rouler la pâte à ½ pouce d’épaisseur, couper avec un emporte-pièce, placer sur une tôle à biscuits huilée et laisser lever 1 heure. 

Frire dans l’huile chaude 1 minute de chaque côté. 

Glacez ou saupoudrez de sucre. 

Donne 24 beignes. 



Glaçage : 

3 tasses de sucre en poudre 
1 c. à table de beurre mou 
½ c. à thé de vanille 
eau ou lait 

Combinez le sucre, le beurre et la vanille, ajoutez de l’eau ou du lait pour obtenir la consistance désirée. Glacer les beignes sur une grille. 
Par : Nougat

Pain au fromage et poivron grillé 


¾ tasse d’eau 
1/3 tasse de poivrons rouges grillés hachés 
1 c. à table de beurre mou 
2 gousses d’ail hachées 
3 ¼ tasses de farine à pain 
¼ tasse de parmesan fraîchement râpé 
2 c. à table de sucre 
1 ¼ c. à thé de sel 
1 ½ c. à thé de basilic séché 
2 c. à thé de levure 

Mettre les ingrédients tel que conseillé par le manufacturier, choisir Basic, 2 livres. 
Par : Nougat

Pain au Pesto 


1 œuf 
¼ tasse de vin blanc 
1 gousse d’ail 
3 c. à table d’huile d’olive 
½ tasse de pesto 
1/3 tasse + 2 c. à table d’eau 
3 tasses de farine à pain 
1 c. à table de sucre 
2 c. à thé de sel 
2 ½ c. à thé de levure 
½ tasse de noix de pin 

Placer les ingrédients dans l’ordre indiqué par le manufacturier, choisir ‘Sweet’ 

Au signal ajoutez les noix de pin. Pain 1 ½ lb. 

Par : Nougat

Pain multi- grains et babeurre 


1 ¼ tasse de babeurre 
1 ½ c. à table de beurre mou 
2 c. à table de miel 
1 ½ tasse + 2 c. à table de farine à pain 
1 ½ tasse de farine de blé 
¼ tasse de farine de maïs 
3 c. à table de gluten 
2 c. à table de germe de blé 
1 ½ c. à thé de sel 
¼ c. à thé de soda 
3 c. à thé de levure 

Placer les ingrédients dans l’ordre suggéré par le manufacturier, choisir ‘Basic’ pain 1 ½ lb. 
Par : Nougat

Pain Italien aux herbes 


1 ¼ d’eau tiède 
1 ½ c. à table d’huile d’olive 
1 c. à thé de sel 
3 ½ tasse de farine à pain 
2 c. à thé de sucre 
1 c. à table de persil séché 
¼ tasse de parmesan râpé 
2 c. à thé de flocons d’oignons déshydratés 
½ c. à thé de basilic séché 
½ c. à thé de poudre d’ail 
2 c. à thé de levure 

Placer les ingrédients dans le robot dans l’ordre indiqué par le manufacturier. 

Régler à French ou Basic, choisir la couleur de la croûte, pain de 2 livres. 
Par : Nougat

Pain fromage cottage et ciboulette 


3/8 tasse d’eau 
1 tasse de fromage cottage 
1 gros œuf 
2 c. à table de beurre mou 
1 ½ c. à thé de sel 
3 ¾ tasse de farine à pain 
3 c. à table de ciboulette séchée 
2 ½ c. à table de sucre 
2 ¼ c. à thé de levure 

Placer les ingrédients dans le robot selon l’ordre indiqué par le fabricant, choisir French ou Basic, choisir la couleur de la croûte désirée, pain de 2 livres. 
Par : Nougat


Focaccia fines herbes et fromage 


Pâte : 
1 ¼ tasse d’eau 
2 c. à table d’huile d’olive 
1 ½ c. à thé de sel 
3 ½ tasse de farine à pain 
2 c. à thé de levure 

Farce : 
½ tasse de Fêta émietté 
½ tasse de mozzarella ou provolone râpé 
1/3 tasse de fines herbes fraîches hachées : persil, basilic, origan, romarin. 

Dessus : 
1 c. à table d’huile d’olive 
2 c. à thé de fines herbes hachées 
¼ c. à thé de gros sel 

Placer les ingrédients pour la pâte dans le robot selon l’ordre du fabricant. 

Choisir ‘dough’ , lorsque le cycle est terminé transférer la pâte sur une surface farinée, pétrir légèrement pour dégonfler et divisez en deux, faire deux boules de pâte, laissez reposer couvert 10 minute. 

Roulez une boule pour faire un cercle de 10 ou 12 pouces de diamètre, placer sur une plaque huilée, étendre la farce jusqu’à 1 pouce du bord, roulez la deuxième boule pour faire un cercle de la même dimension, mettre ce cercle par-dessus la farce et pressez fermement les bords pour bien faire coller. 

Couvrir avec un linge propre et laissez lever 45 minutes. 

Préchauffez le four à 425*F. avec le bout des doigts faire des impressions légères sur le dessus de la pâte, badigeonnez avec l’huile d’olive, saupoudrez avec les fines herbes et le gros sel. 

Cuire 18 à 22 minutes ou jusqu’à doré, servir tiède. 

Donne : 8 portions. 

Idées pour farces différentes : poivrons rouges grillés, tomates séchées dans l’huile d’olive, oignons caramélisés et ail rôti. 
Par : Nougat 


Pain blanc de base   ( Pour robot boulanger Black &Decker B2005 )

Cette semaine j'ai fait le pain blanc de base de mon Black & Decker en mettant un peu de farine de sarrasin; j'ai beaucoup aimé le résultat. 
Le voici :
La recette de base faite avec de l’huile et un peu de farine de sarrasin donne un très beau pain goûteux, bien doré et d’un format idéal pour le robot Black & Decker. 

Pour un pain de 2 livres 

1 1/3 tasse d’eau tiède 
2 c. à table lait en poudre 
1 1/2 c. à thé sel 
1 c. à table sucre 
2 c. à table beurre ou margarine  (J’ai mis de l’huile de canola) 
3 3/4 tasses de farine tout usage ou à pain (J’ai remplacé 1/4 tasse  par de la farine de sarrasin) 
1 c. à thé levure pour robot boulanger 

Mesurer et placer les ingrédients dans le robot . Choisir le cycle de base (BASIC), format de 2 livres. 
Par : Hélène L. 


Petits pains "pizza"  ( à la main )

Après la 2e levée, je malaxe dans la pâte de la sauce à pizza, des morceaux de pepperoni, des cubes de poivron vert cuits et du fromage râpé (tout ça au goût). 

Je sépare ensuite la pâte (pour 1 pain) en 8 portions que je dépose dans un moule de 8 petits moules rectangulaires. 

Je fais cuire 20 minutes à 325°F. 
Par : Tomatecerise

Petits pains bacon- fromage ( à la main )


Après la 2e levée, je malaxe dans la pâte du bacon à moitié cuit en morceaux et du cheddar coloré-jaune (tout ça au goût). 

Je sépare ensuite la pâte (pour 1 pain) en 8 portions que je dépose dans un moule de 8 petits moules rectangulaires. 

Je fais cuire 20 minutes à 325°F. 
Par : Tomatecerise

Mon truc infaillible pour faire lever la pâte

J'allume la lumière du four au moins 2 heures avant de faire du pain. 

Je mets ensuite ma pâte à faire lever dans un "cul-de-poule" que je couvre d'un sac d'épicerie en plastique. 

La lumière du four donne juste la bonne chaleur et le fait que la porte soit fermée permet au pain de bien lever sans être dérangé. 

Par : Tomatecerise 



Pour les amateurs de pain très courageux

Par André Chassin 
Trouvé ici :http://www.sail-the-world.com/dossiersTechniques/department.cfm?DepartmentID=9 
"Le pain - Introduction 


Quelle merveilleuse odeur que celle qui envahit le bateau dès la mi-cuisson du pain à bord ? Et quand on a perdu la terre de vue depuis quelques jours, il n’y a guère d’autre solution. Sauf pain grillé, biscottes ou pain en conserve, voire biscuits de mer. 

Et pourtant, c’est relativement facile, et prend peu de temps de travail réel. 

Si l’a durée de réalisation s’étale d’environ 18 heures jusqu’à une semaine ou davantage, le temps de travail proprement dit n’excède pas ½ heure à ¾ d’heure au maximum. C’est un peu comme le pêcheur amateur, un peu de temps pour préparer le matériel, on met la ligne à l’eau, on surveille du coin de l’œil et on remonte le poisson … enfin on espère ... 

Les opérations sont assez simples. Quand çà fonctionne mal, c’est le plus souvent à cause d’une mauvaise levée. C’est la levure ou la qualité de la farine qui sont en cause. 

Pour faire du pain, il faut 4 ingrédients : 

Farine, eau, levure et sel. Éventuellement, un œuf battu pour la dorure. 

Nous verrons qu’il est possible de faire du levain sans disposer de levure. 

En ajoutant du sucre, du lait, du beurre, etc … on pourra faire des croissants, des gâteaux divers et toutes sortes d’autres pains. On entre alors dans le vaste et délicieux domaine des viennoiseries 

Il nous faut aussi un four. 


Four 

Nous ne disposerons jamais d’un four de boulanger, sauf pour les chanceux qui ont pu trouver une ancienne maison où il y en a un en bon état, mais en bateau, c’est évidemment exclu. A la maison, un four électrique à thermostat et chaleur tournante permet d’obtenir d’excellents résultats. Un bon four à gaz également. En bateau, du moins dans nos tailles, ce sera plus problématique. On peut sérieusement améliorer les choses en réalisant une petite sole en briques réfractaires pour quelques sous. 

On trouve chez Casto matériaux (pub gratuite) des boîtes de briques réfractaires de largeur = 50, Longueur = 200, épaisseur = 20 ainsi que des tôles d’1 m2 en 15/100 et du ciment réfractaire. 

Découper une tôle de façon qu’elle s’encastre juste sur la grille du four dans les rainures prévues à cet effet. (scie sauteuse avec lame pour métaux + un peu d’huile de vidange). Ne pas oublier de dégraisser ensuite au trichlo. 

Réaliser un « lit » de briques jointées au ciment réfractaire sur cette tôle en prenant soin de laisser l’espace nécessaire de chaque côté pour que l’ensemble passe bien au-dessus de la grille dans les rainures du four. 

Les briques se taillent bien au burin, à la tenaille ou directement au marteau en ayant la main légère. On peut les limer avec une grosse lime dite allemande pour l’ajustage final. 

Laisser sécher. La sole du four est prête. Ce système améliore d’ailleurs toutes les préparations au four : pâtisseries, poissons, rôtis etc… 

Prévoir un grand saladier, une tôle à pâtisserie à la dimension du four, 2 torchons en lin ou métis, un couvert à salade en plastique et un grand verre gradué, un couteau bien affûté (très important). 

Farine :


La farine est issue des graines de céréales et pour faire du pain, on utilise principalement le blé dans notre culture. Le grain de blé est composé de trois parties principales : les enveloppes, l’amande et le germe. Le meunier produit différentes qualités de farines, selon leur teneur en son (enveloppes + germe) que l’on repère par le TYPE. 

Il existe plusieurs types de farine. Le type s’exprime par un nombre qui est l’indice du taux de blutage. Plus il est élevé, plus il y a de son. La mention type xx ou T xx figure sur les paquets de farine. 

La farine courante à gâteaux, souvent dite fluide, est du type 45 ? C’est la plus raffinée. Légèrement moins raffinée, la 55 s’utilise aussi en pâtisserie, mais sert essentiellement à la fabrication du pain en France. Mais attention, celle que l’on trouve couramment en grande surface ne correspond pas exactement à celle utilisée par les boulangers (conservateurs) 

On trouve de la farine bise type 65 (bio chez Carrefour) et de la semi-complète type 110. Chez le minotier, on trouve tous les types 70, 90 jusqu’à 150. 

Pour commencer, prenez de la 55. Avec les types plus ou moins complets, le pétrissage devient plus musclé. Si possible allez au moulin le plus proche, expliquez votre projet (essai en vue d’un voyage par exemple) au meunier, il sera ravi que vous vous intéressiez à ses produits et vous conseillera utilement. En contrepartie, il vous faudra prendre le conditionnement mini soit 20 à 30 kg. 

En région parisienne, on peut aller au moulin de Précy sur Marne sur les bords du canal de l’Ourq, 4 rue de l’ancienne Eglise 77410 Précy sur Marne – 0160 019 004. 


Levure : 


Il ne faut surtout pas prendre de la levure chimique réservée à de nombreux gâteaux, mais de la levure de boulangerie. On la trouve sous forme fraîche, au détail ou en petits cubes de 42 grammes sous emballage chez le boulanger. On la gardera une semaine au plus dans le bas du frigo. En grande surface, on la trouve aussi sous forme lyophilisée (microbilles) en paquets de plusieurs sachets de 7 à 8 g chacun. Elle se conserve jusqu’à 6 mois dans le bas du frigo 7 à 8°C. Attention à + 52°C elle meurt. En général on ne peut plus laisser le doigt dans l'eau à cette température hors variabilité individuelle. 


Eau 


Eviter l’eau du robinet. La levure n’aime pas le chlore et le goût final en pâtirait. L’eau de source ou de pluie convient parfaitement. Comme dans toutes les préparations à base d’eau (bière, whisky etc …) la qualité de l’eau joue un grand rôle, même si in fine elle disparaît. 


Sel


On l’utilise sous quelque forme que ce soit, de toute façon, il faudra le diluer dans un peu d’eau. Ah ! mon bon Monsieur, moi je n’utilise que le sel de xxxxxx (air connu). 

En l’absence de « maie » ou de pétrin et compte tenu des faibles quantités engagées, un grand saladier fera parfaitement l’affaire. 

Disposer d’un bon plan de travail est aussi important. A la maison, la table de cuisine convient. En bateau, certaines tables de carrés semblent un peu légères. 



Réalisaiton


A notre niveau, il y aura 2 grandes familles de pain : ceux à la levure et ceux au levain. Les puristes ne jurent que par le pain au levain naturel obtenu par fermentation lactique avec un simple mélange de farine complète et d’eau . La baguette classique est obtenue à partir d’un levain à partir de levure de bière donc de fermentation alcoolique. Avec du levain naturel, la levée sera toujours plus longue. 



RECETTE LONGUE ou le VRAI PAIN au LEVAIN. 


Patience, patience et encore patience. La pêche n’est rien à côté. Mais le résultat ? Hum ! c’est une autre affaire. 

Le Levain naturel (enfin presque, on va l’aider un peu au départ). 

Normalement, on y arrive en mélangeant simplement un peu de farine avec de l’eau de source. En fait on s’est aperçu qu’un peu de sucre accélérait un peu les choses. En effet, l’amidon n’est pas fermentescible, il faut un stade d’hydrolyse préalable pour le transformer en maltose. Le sucre va donc venir simplement donner un coup de main au départ. 

De toute façon, on ne doit pas prévoir casser la croûte avant une bonne semaine !!! 

Dans un bol : Diluer 60 g de farine complète dans 3 cl d’eau de source additionnée d’une cuiller à café rase de sucre en poudre. Pétrir le juste nécessaire pour obtenir une boule homogène et lisse. Recouvrir d’une étamine et laisser au repos au moins 48 heures. Température optimale 24 à 27°C. 

Nb : on peut aussi mettre la boule de pâte dans un bocal 1/2 à couvercle non étanche ce qui permettra les échanges d’air avec l’extérieur tout en permettant d’observer les transformations à l’abri des courants d’air. 

Après 48 heures, premier rafraîchissement : 

Enlever la croûte superficielle, garder la pâte intérieure et la diluer dans 6 cl d’eau du bout des doigts. Incorporer 120 g de farine complète + 1 cuiller à café de sucre et laisser reposer dans les mêmes conditions que précédemment pendant 1 à 2 jours. Patience, patience, plus c’est long, plus c’est bon. 

Après 2 jours, la pâte a encore gonflé et un parfum acidulé s’en dégage ;;; enfin normalement. 

Retirer la croûte, la diluer dans 12 cl d’eau de source. Ajouter 225 g de farine type 65, pétrir et remettre au repos. 

Normalement, après 10 à 12 heures, l’odeur acidulée est plus forte, la pâte a doublé de volume, sa majesté levain est enfin prêt. J’ai bien dit le levain, pas le pain. 

Nous sommes à plus ou moins 4 jours et demi. Parfois, ce sera le double ou davantage. 

Le levain résulte d’une savante combinaison de sucres et de précurseurs tel l’amidon sous l’action des micro organismes contenus tant dans la farine que dans l’air. Donc avec une même farine, le résultat sera différent d’un lieu à un autre et aussi d’un jour à l’autre. Dame nature est une maîtresse capricieuse, à moins que nous n’ayions pas percé tous ses mystères, c’est aussi tout son charme. 

Le levain étant prêt, la fabrication va encore s’étaler sur une trentaine d’heures. 

Le premier jour, dans la matinée : prendre une bonne boule de levain, la délayer dans 30 cl d’eau froide et y incorporer 60g de farine type 65. Mettre dans le bocal et ce dernier dans un endroit calme. 



A l’heure du thé (five o’clock) délayer la pâte dans 10 cl d’eau tiède, ajouter 200 g de farine 65, touiller et remettre dans le bocal au repos 

En fin de soirée, après la dernière lampée, délayer dans 18 cl d’eau froide, ajouter 350 g de farine type 65, touiller, mettre à reposer. 

Le lendemain, de bon matin 

Même processus que pour la recette courte, sauf que les levées prendront probablement davantage de temps : 4, 5 ou 6 heures pour la première et 2 un peu plus pour la seconde. Attention à la température de l’eau sans dépasser 52°C ce qui tuerait le levain. En général 52° est la température limite pour laisser le doigt dedans. (Voir comment faire simplement des yaourts) 

Le soir, après complet refroidissement sur une grille, vous pourrez casser la croûte et alors là ! plaisir goûteux au rendez vous. 

Le pain - recette courte 

Nota : Dans la recette courte, on met en œuvre un pain de campagne hybride à base de levure, le vrai étant bien évidemment fait à partir de levain naturel. 

En acceptant de se lever vers 5h1/2 du second jour, quitte à retourner dans la banette durant les temps morts, on peut espérer manger un pain encore un peu tiède vers 13 heures en ayant commencé la veille à 20 heures. 

Ne pas oublier de se laver soigneusement mains et avant bras avant de commencer. (90 % des transmissions pathogènes) 

Donc, la veille au soir, on va préparer le levain. Avec une levure de boulangerie fraîche ou lyophilisée, l’ordre du travail est le même. C’est le levain à la levure. 

Pour une grosse boule de pain de 1.8 à 2 kg 

300 g de farine type 55 2 ou 3 sachets de lyophilisée ou 2/3 de cube de 42g ½ litre d’eau de source 

Avec de la levure fraîche, la délayer du bout des doigts dans un peu d’eau puis allonger ensuite avec le reste de liquide. Avec de la levure lyophilisée, mettre l’eau dans un saladier, vider 2 ou 3 sachets et battre au fouet (grand modèle) 

Disposer une étamine (torchon) sur le saladier et mettre à reposer à l’endroit le plus calme du bateau en évitant les courants d’air. 22 à 25°C sont optimum. 

L’opération a bien du prendre quelques minutes. ( :- )))) 

On peut retourner vers ses invités. 

Le lendemain matin, la préparation a un aspect crémeux, parfois mousseux. Homogénéiser en prenant soin de rejeter les parties solides qui ont pu se former sur les bords. 

Préparer : 

1.2 kg de farine type 55 35 à 45 cl d’eau Une cuiller à soupe bombée de sel d’où vous voudrez !!! Une cuiller à soupe d’huile neutre (tournesol, pépin de raisin) – facultatif -. 

IMPORTANT : La somme des températures de l’endroit (cuisine, carré) + farine + eau ne doit pas dépasser 75°C en été et 70° en hiver. Ce que les Boulangers appellent la température de base. 

Donc sur les bords de la Manche, il faudra souvent chauffer l’eau alors qu’en méditerranée et a fortiori sous les tropiques, on aura intérêt à la mettre à rafraîchir. Frigo, cale, récipient entouré d’une serviette éponge trempée dans l’eau de mer suspendue au vent, à l’ombre. 

Si l’on a qu’un seul saladier, transvaser la levure dans un autre récipient non métallique. Nettoyer le saladier net de toute souillure. 

Verser la moitié de l’eau et le sel. Délayer. Ajouter la moitié de la farine, mélanger du bout des doigts ou avec la cuiller à salade.. 

Ajouter le reste de la farine, toute la levure et la moitié de l’eau restante. 

Mélanger. On peut commencer avec un couvert à salade ou avec les doigts 

Çà colle, c’est informe, on se demande où l’on va arriver !! normal, persévérer. 

Progressivement le mélange devient plus cohérent. Continuer. Ajouter un peu d’eau si le mélange paraît un peu sec. Dès que la masse sera homogène, il sera trop tard. 

Enfin la préparation est homogène et se tient en une masse unifiée. 

Le pétrissage proprement dit va pouvoir commencer : 12 à 15 minutes d’huile de coude. 

On sera plus à l’aise sur un plan de travail solide. En bateau, je farine directement un coin de ma table de carré (lattes d’acajou massif de 30 mm). 

Écraser la préparation avec la paume énergiquement de façon à former un rectangle en creux que l’on va refermer en portefeuille violemment pour y enfermer un maximum d’air. 

Bien souder les bords pour emprisonner l’air, rassembler la pâte et recommencer jusqu’à ce que la pâte soit élastique et lisse en évitant que l’air ne perce la pâte. Cette opération a pour but de réaliser le réseau de gluten. C’est lui qui va emprisonner l’air à l’intérieur de la pâte 

Nettoyer parfaitement le saladier. 

Façonner la pâte en boule et la mettre dans le saladier. Recouvrir ce dernier d’un torchon et poser le tout à l’endroit le plus calme du bateau, à l’abri des courants d’air. Température idéale de 24 à 27°. Trop proche d’une source de chaleur la pâte va commencer à cuire et une croûte risque de se former anéantissant un bon résultat. Une température moins élevée augmentera simplement le temps de levée. 

Le volume doit doubler, ce qui va prendre 2 à 3 heures, parfois le double ou davantage selon la forme du levain et la température. Parfois ce peut-être très capricieux. Rarement, mais çà arrive, le levain est épuisé, rien ne se passe. Il n’y a plus qu’à tout recommencer. 

Quand le volume a doublé, on fait retomber la pâte en donnant un grand coup de point au milieu et en la rassemblant sur elle même en ramenant les bords vers le centre comme pour la fermer. (D’où la table de carré solide). Prélever une petite boule de 3 à 4 cm de diamètre. La partie en contact avec le plan de travail sera lisse et sans solution de continuité, par contre il reste comme une cicatrice pratiquement impossible à effacer complètement sur le dessus. Ce que nous appellerons la soudure. 

A ce stade, le saladier doit se nettoyer facilement en raclant simplement avec le bord des doigts. 

Disposer le torchon au fond du saladier, les coins vers l’extérieur. Déposer la boule soudure au dessus. Ramener les coins du torchon de façon à recouvrir la pâte complètement. Disposer éventuellement le second torchon par dessus. Mettre à nouveau à lever à l’endroit le plus calme du bateau. Mettre la petite boule prélevée dans un verre d’eau tiède. 
Quand la petite boule remonte à la surface de l’eau, le pain est bon à enfourner. En principe, la pâte a doublé de volume en 1h à 1h1/2 . Si elle a bien levé la première fois, il n’y a pas de souci pour la seconde. 

On aura mis le four à chauffer 10 minutes avant, un bon ¼ d’heure avec une sole en briques réfractaires. Thermostat entre 8 et 9. 250° . Pour les fours domestiques électriques, prévoir une coupelle d’eau à côté du pain ou pulvériser de l’eau 3 ou 4 fois en cours de cuisson. 

On aura préparé l’œuf battu et huilé légèrement la tôle à pâtisserie. 

Aussi vite que possible, surtout si l’appareil a tendance à s’affaisser : 

Écarter les coins du torchon, poser la tôle à pâtisserie sur le saladier et retourner le tout sur le plan de travail. 

Retirer le saladier puis le torchon en prenant soin de ne pas briser la peau de la pâte. Faire des fentes nettes avec le couteau sans arracher la peau, badigeonner avec l’œuf battu et enfourner. 

Dans le four du bateau, tourner d’1/4 de tour tous les ¼ d’heure. Attention mettre des gants, c’est chaud. 

A mi- cuisson, diminuer la chauffe à thermostat 6. Dans les fours professionnels, la température diminue graduellement au fur et à mesure de la cuisson. 

En principe c’est cuit après une heure. Quand on frappe sur le dessous du pain, il doit sonner creux et la croûte doit être dure. 

Mettre à refroidir sur une grille de façon à ce que l’humidité s’évacue. La croûte dure ne me rebute pas et je garde ce pain 8 jours enveloppé dans un torchon sec. 


Problèmes et causes : 


Pain mou avec gros trous à l’intérieur : pâte mal travaillée 

Pain lourd et compact : pétrissage et/ou levée insuffisants La pâte retombe après avoir levé, re- pétrir et remettre à lever. 

Le pain est dur : trop de farine et levée insuffisante. 

Levée difficile : la levure est épuisée ou vieille ou a été en contact avec le sel,, l’eau de coulage est trop chaude et la levure perd son activité (52°C maximum) ou trop froide. 

Par : Mence   ( Source : http://www.sail-the-world.com/dossi  )
Croissants pour robot- boulanger 

J'ai testé cette recette aujourd'hui, j'ai été agréablement surprise, ça ne donne pas des croissants feuilletés comme les vrais croissants mais ça ressemble beaucoup aux croissants Pilsbury, la recette donne 16 gros croissants.

½ tasse de lait (j'ai mis moitié lait, moitié babeurre) 
2 œufs 
¼ tasse de beurre coupé en morceaux 
3 tasses de farine à pain 
3 c. à table de sucre 
¾ c. à thé de sel 
1 ¼ c. à thé de levure 
2 c. à table de beurre fondu 



Mettre les 7 premiers ingrédients dans un robot d’une capacité de 1 ½ à 2 lbs, selon l’ordre indiqué par le fabricant. 

Régler pour ‘dough’, lorsque le cycle est complété sortir la pâte, la dégonfler en la pétrissant légèrement sur une surface farinée, couvrir et laisser reposer 10 minutes. 

Diviser la pâte en deux, roulez pour obtenir un cercle de 12 pouces, badigeonner chaque cercle avec le beurre fondu, couper chaque cercle en 8 pointes, rouler chaque pointe en croissant en commençant avec le bord large, placer les croissants sur une plaque à biscuit légèrement huilée.

Laisser lever 30 à 40 minutes. 

Cuire à 375 F. durant 8 à 10 minutes. 

Faire cuire sur la plus haute grille du four sinon le dessous risque de brûler. 16 croissants. 
Par : Nougat 

Miche au pesto 

(Tiré de More of Canada's Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt) 

Ce pain croustillant à la mie aérée est l’accompagnement parfait de tout barbecue. 

Pour une saveur authentiquement italienne, utiliser le parmesan Reggiano; le résultat justifie largement son prix. 

Noter qu’il y a effectivement plus de levure dans le pain de 1 1/2 livre que dans celui de 2 livres. 

Pour donner un peu de croquant au pain, on peut, au goût, ajouter de 1/3 tasse à 1/2 tasse de noix de pin. 

On peut varier la saveur du pain en mélangeant du parmesan et de l’emmenthal; on doit cependant respecter la quantité totale demandée. 

J’ai fait cette recette à DOUGH avec de la levure fraîche et 1/4 tasse de farine à pain de seigle, et comme je manquais de farine à pain, j’ai complété la quantité demandée avec de la farine tout usage (1 tasse). 

J’ai donc ajouté environ 1 1/2 c. à table de farine de gluten … juste au cas … 
Pour le pesto, j’ai pris celui au basilic de la marque Classico; ils en font un aux tomates séchées au soleil qui devrait faire un bon substitut. 
J’ai aussi ajouté 1/2 tasse de noix de pin une dizaine de minutes avant la fin du pétrissage et j’ai façonné les pains en 12 petites miches ovales. 

Ils sont très goûteux, frais et moelleux et croustillants à l’extérieur … superbe recette à refaire ! 

Au moment de les cuire, je les ai saupoudrés d’un mélange d’emmenthal et de romano râpés : beau et bon ! 


Pain de 1 1/2 livre (et entre parenthèses pour le pain de 2 livres) 

1 1/4 tasse d'eau (1 1/2 tasse) 
1/4  tasse de poudre de lait écrémé (1/3 tasse) 
1 1/2 c. à thé sel (1 3/4 c. à thé) 
2 c. à table sucre (3 c. à table) 
2 c. à table pesto (3 c. à table) (Classico) 
3 3/4 tasse de farine tout usage ou à pain (4 1/4 tasse) 
1/2 tasse de Parmesan râpé (3/4 tasse)  (J’ai mis moitié parmesan et moitié emmenthal) 
1 3/4 c. à thé levure pour robot (1 1/2 c. à thé)  

(J’ai mis 1 bonne c. à table comble de levure fraîche dans l’eau) 

Mesurer et placer les ingrédients au robot et choisir le cycle FRENCH ou BASIC.  
Par : Hélène L. 

Pain au lait de Sukie 


1 1/2 tasse de lait 2% 
2 c. à table de graisse 
3 1/2 tasses de farine tout usage 
1/4 de tasse de flocons de pommes de terre 
2 c. à thé de sel 
2 c. à table de sucre 
2 c. à thé de levure à levée rapide ou celle pour robot- boulanger 

Placer les ingrédients dans l’ordre indiqué 
Régler le robot à Dough, croûte pâle 
A la fin du cycle, retirer la pâte et la pétrir légèrement sur une surface enfarinée, placer dans un moule graissé et badigeonner d’huile d’olive. 
Laisser lever au four durant 1 heure 
Cuire à 350ºF environ 32 minutes où jusqu’à le fond du pain rende un son creux. 
Ce pain à une mie très blanche et aérée, croûte fine et goût délicieux. 
Par : Sukie 

Calzones pour robot- boulanger 


1 tasse d’eau 
2 c. à table d’huile d’olive 
3 tasses de farine à pain 
2 c. à thé de basilic séché 
1 c. à thé d’ail séché 
¾ c. à thé de sel 
1 ¼ c. à thé de levure 

12 onces de bœuf haché maigre 
¾ tasse de champignons émincés 
1/3 tasse de poivron vert émincé 
¾ tasse de mozzarella râpé 
¾ tasse de sauce à pizza 
1 c. à table de lait 

Dans le robot, mettre les 7 premiers ingrédients selon l’ordre recommandé par le fabricant. 

Choisir le réglage ‘dough’ 
Lorsque le cycle est complété retirer la pâte, la dégonfler sur une surface légèrement farinée et pétrir quelques instants, laisser reposer 10 minutes. 
Pendant ce temps faire revenir le bœuf haché, les champignons et les poivrons vert dans un grand poêlon jusqu’à ce que la viande perde sa couleur rosée. Retirer du feu et égoutter le gras, ajoutez le fromage et la sauce à pizza. 
Diviser la pâte en deux, sur une surface farinée rouler chaque moitié pour former un carré de 10 pouces. Couper chaque carré de 10 pouces en 4 pour former 4 carrés de 5 pouces. 

Mettre la garniture sur chaque carré, mouiller les rebords et ramener une pointe sur l’autre opposé pour former un triangle, bien sceller les bords.

Mettre sur une plaque légèrement huilée, ne pas laissez lever.

Badigeonner le dessus avec le lait, cuire au four à 425*F. 12 à 15 minutes. 

Servir chaud avec un bol de sauce de surplus. 
Par : Nougat

Bol en pain pour soupe  (robot- boulanger) 


2/3 tasse de lait 
1 œuf 
3 c. à table de beurre coupé en morceau 
3 tasses de farine à pain 
1 c. à table de sucre 
¾ c. à thé de sel 
1 c. à thé de levure 
½ tasse de fromage râpé (gruyère ou Monterey Jack ou cheddar) 

Ajoutez les 7 premiers ingrédients dans le robot selon l’ordre recommandé par le fabricant. 

Régler à ‘dough’, lorsque le cycle est complété retirer la pâte, la dégonfler et pétrir légèrement sur une surface farinée, couvrir et laisser reposer 10 minutes. 
Pendant ce temps, huilé généreusement l’extérieur de 4 bols de 10 onces à cossetarde ou autres bols allant au four, placer les bols à l’envers sur une plaque à biscuits en laissant un espace de 3 pouces entre chaque bol. 
Diviser la pâte en 4 portions, sur une surface légèrement farinée, rouler chaque portion pour former un rectangle de 12 x 6. 

Parsemez chaque rectangle de 2 c. à table de fromage environ, plier en deux pour former un carré 

de 6 pouces. Sceller les bords. 

Presser chaque carré sur l’extérieur des bols en pressant légèrement, ne pas laisser lever. 

Cuire à 350*F. durant 20 à 25 minutes ou jusqu’à doré, on peut recouvrir de papier d’aluminium pour les 10 dernières minutes pour éviter de trop brunir la pâte. 

Retirer doucement des bols, laisser refroidir. 
Par : Nougat




Pain Brioche 


1/3 tasse d’eau tiède (110°) 
2 gros œufs 
2 jaunes d’œufs 
½ tasse d’huile 
1 c. à thé de vanille 
3 c. à table de lait condensé sucré 
½ tasse de raisins 
¼ tasse d’amandes effilées 
½ c. à thé de sel 
2 ½ tasse de farine tout- usage 
2 c. à thé de levure pour robot 
Dorure : 1 jaunes d’œuf et 1 c. à thé d’eau 

Placer tous les ingrédients dans le robot, sauf les ingrédients de la dorure. 

Régler à ‘dough’ lorsque le cycle est terminé, dégonfler la pâte sur une surface légèrement huilé. 

Formé la pâte en ovale et laisser reposer 10 minutes. 

Après 10 minutes, dégonfler et diviser la pâte en 3, former 3 cordons et tresser, mettre sur une plaque à biscuits et laisser doubler environ 30 minutes. 

Badigeonner le pain avec la dorure. 

Cuire dans un four préchauffé à 350° environ 30 à 35 minutes. 
Par : Nougat

Pain lait et babeurre 


1/2 tasse de lait 
1/2 tasse de babeurre 
1/3 tasse d'eau 
1 c. à table de sucre 
2 c. à table de lait en poudre 
2 c. à table d'huile d'olive 
1 1/2 c. à thé de sel 
3 1/4 tasses de farine tout- usage 
1/3 tasse de farine d'épeautre 
1 1/2 c. à thé de levure pour robot 

Mettre tous les ingrédients dans l'ordre, régler à dough, dégonfler et laisser reposer 10 minutes.

Former et mettre dans un moule, vaporiser d'huile d'olive, laisser lever environ 45 à 55 minutes. 

Cuire à 350 durant 30 à 35 minutes. 
Par : Nougat 

Voici les éléments dont je dispose pour le pain, ici en France 


Il semble que la levure pour machine à pain n'existe pas en France .... faudra donc s'en passer. 
J'ai acheté toues les sortes de levure que j'ai pu trouver, sauf la levure chimique qui ne convient pas aux pains, pour mes essais. 
J'ai eu beaucoup de mal a faire lever mes pains quand j'utilisais la méthode "pétrissage- levage - cuisson"  en machine, cela faisait comme toi. 
Ce que je fais maintenant : je pétris et lève en machine, mais je cuis toujours au four : le résultat est incomparable. 

J'ajoute toujours pas mal d'eau dans la lèchefrite (j'ai lu a plusieurs reprises que le pain avait besoin d'humidité pour cuire correctement, et mon boulanger l'avait confirmé .....) 
J'ai l'impression que le pain a "plus de place" dans le four pour lever et cuire. 
Ca prend plus de temps que de laisser la machine tourner toute seule du début à la fin, mais , vraiment, ca vaut le coup. 
Je n'ai pas de moule à pain, j'utilise des moules en aluminium souples et ils conviennent (pour l'instant) très bien. 
Je crois que la France n'a pas développé le principe des machines à pain : les mesures ne sont pas forcement françaises (tasse au lieu des grammes que nous connaissons, par ex) et les ingrédients pour machine n'existent pas. 
D'autre part, toutes les farines de blé semblent convenir, j'utilise autant la farine type 55 que celle type 80 ou un mélange 2/3 blé 1/3 sarrasin (j'ajoute quand même un peu de gluten dans ce cas ci)  
Par : Mylvie 

Pain au fromage à la crème et amandes (robot- boulanger) 


1/3 + 1 c. à table de lait 
¼ tasse de margarine 
¼ tasse de sucre 
1 œuf 
¼ c. à thé de sel 
2 tasses de farine tout- usage 
1 ½ c. à thé de levure 

Garniture : 

4 onces de fromage à la crème ramolli 
1/8 tasse de sucre 
2 c. à thé d’essence d’amande 

blanc d’œuf avec un peu d’eau 
Sucre en poudre pour saupoudrer 

Mettre tous les ingrédients pour la pâte dans le robot selon l’ordre indiqué par le fabricant. 

Régler à ‘dough’ lorsque le cycle est fini retirer la pâte, la placer dans un bol huilé, couvrir d’un papier saran et réfrigérer 30 minutes. 

Pétrir légèrement et roulez sur une surface farinée pour obtenir un rectangle de 15 x 10. 

Étendre la garniture jusqu’à ½ pouce du bord, roulez comme un gâteau roulé, mettre sur une plaque à biscuits huilée et former un fer à cheval, faire des entailles à tous les 2 pouces. 

Couvrir et laisser lever 45 minutes. 

Badigeonner le dessus avec du blanc d’œuf mélangé avec un peu d’eau. 

Cuire 375*F. durant 15 à 20 minutes. Laissez tiédir et saupoudrez de sucre en poudre. 

Préparation de la garniture : dans un petit bol mélanger tous les ingrédients, si le mélange est trop épais on peut ajouter 1 c. de lait. 


Variantes :

on peut ajouter des amandes émincées sur le dessus avant de faire cuire, on peut aussi utiliser du fromage Mascarpone avec un peu d’Amaretto pour un occasion spécial. La recette peut être doublée. 
Voici une recette que j'ai fait 2 fois aujourd'hui, j'ai fait des ajustements pour la quantité de liquide, la recette demandait seulement 1/4 tasse d'eau, la pâte était sèche et n'a pas bien levée. 
La recette demandait aussi 6 onces de fromage à la crème, c'est beaucoup trop à mon goût 4 onces c'est suffisant, j'ai donc ajusté. 
J'ai simplement badigeonner le dessus avec un peu d'huile et j'ai saupoudré de sucre de canne et de noix de Grenoble hachés, très bon, meilleur servi à peine tiède. 
Par : Nougat 



Pain à la pâte d’amande (robot- boulanger) 


1 tasse de lait 
1 œuf 
3 c. à table de beurre 
8 onces de pâte d’amande coupé en morceaux 
½ c. à thé de sel 
2 c. à table de cassonade 
2 ½ tasses de farine tout- usage 
1 /12 c. à thé de levure 


Glace : 

1 c. à table de sirop de maïs 
1 c. à thé d’eau chaude 
amandes émincées 

Placer les ingrédients dans l’ordre indiqué par le fabricant. 

Régler à sweet, à la fin du cycle retirer le pain et étendre la glace sur le dessus, parsemer d’amandes émincées. 

Par : Nougat

Pain blanc ( à la main ) 


1 sachet de levure active sèche 
1/2 tasse d'eau tiède 
1 c. à thé de sucre 
2 tasses de lait 
1/4 tasse de sucre 
2 c. à table de shortening 
2 c. à table de sel 
2 tasses d'eau 
10 à 12 tasses de farine tout usage 

Saupoudrer la levure et 1 c. à thé de sucre dans 1/2 tasse d'au tiède; laisser reposer 10 minutes; remuer. Faire frémir le lait; ajouter sucre, shortening et sel. 

Remuer jusqu'à ce que le shortening soit fondu; ajouter l'eau; laisser tìédir. 

Ajouter la levure au mélange de lait tiède. Incorporer 6 tasses de farine et battre avec une cuiller jusqu'à consistance presque lisse. 

Ajouter graduellement de 6 à 7 tasses de farine tout en mélangeant parfaitement 

(quantité de farine simplement suffisante pour empêcher la pâte de coller à la planche ou aux mains). 

Pétrir sur une planche légèrement farinée jusqu'à consistance lisse et satinée (8 ou 10 minutes environ). Façonner en boule lisse; mettre dans un bol graissé; rouler pour engraisser la surface. 

Couvrir; laisser doubler de volume (environ 1 heure) dans un endroit chaud (80-85°F). 

Rompre d'un coup de poing; laisser encore une fois doubler de volume (45 minutes environ). 

Rompre encore une fois; mettre sur une planche légèrement farinée. 

Diviser en 4 parties égales et arrondir en boules; couvrir, laisser reposer 10 minutes. 

Façonner en pâtons ; mettre dans des moules graissés de 8 1/2" x 4 1/2" x 2 1/2". 

Couvrir; laisser doubler de volume (1 heure environ) dans un endroit chaud. 

Enfourner à 400°F de 30 à 40 minutes. 


Pain blanc en 3 heures :

Même recette sauf employer 2 sachets de levure active sèche et faire dissoudre dans 1 tasse d'eau tiède. 

Au lieu des 2 tasses d'eau indiquées, n'employer que 1 1/2 tasse. 

Omettre la 2e période de fermentation. 

Donne :  4 pains

Pain au fromage :

Même recette sauf ajouter 1 1/2 tasse de Cheddar râpé, mélangé à la dernière quantité de farine. 
Par : Swetee28

Pain Français  ( à la main )

1 1/2 c. à table de shortening 
1c. à table de sucre 
1 1/4 tasse d'eau bouillante 
1/4 tasse d'eau tiède 
1 sachet de levure active sèche 
4 tasses de farine tout usage 
2 c. à thé de sel 
farine grossière de mais 
1 blanc d'œuf , légèrement battu 

Mélanger shortening, sucre et eau bouillante; laisser tiédir; laisser reposer 10 minutes; remuer pour faire dissoudre et ajouter au premier mélange. 

Mélanger sel et farine dans un grand bol. 

Faire une fontaine au centre et ajouter le liquide; bien mélanger. 

Pétrir sur une planche peu farinée jusqu'à consistance lisse et élastique. 

Mettre dans un bol graissé; rouler pour en graisser la surface. 

Couvrir d'un linge propre; laisser doubler de volume (2 heures environ) dans un endroit chaud (80-85°F). Rompre d'un coup de poing: diviser en 2; 

Tapoter en deux rectangles sur une planche légèrement farinée. 

Rouler la pâte vers soi et façonner à son goût en baguettes ou en flûtes aux extrémités amincies. 

Mettre sur une plaque graissée et saupoudrée de farine de maïs. 

Couvrir; laisser presque doubler de volume (1 heure environ) dans un endroit chaud. 

Badigeonner de blanc d'œuf  légèrement battu. 

Taillader le dessus en diagonales, à 1/4" d'épaisseur, avec une lame de couteau bien aiguisée. 

Placer une lèchefrite d'eau bouillante sur la grille inférieure du four pendant qu'on le fait chauffer. Enfourner à 400°F, 15 minutes; retirer là lèchefrite d'eau et badigeonner encore une fois de blanc d'œuf ; prolonger la cuisson de 30 minutes à 350 °F. 

Donne :  2 pains
Par : Swetee28

Pain aux raisins  ( à la main )


#1  : 

3/4 tasse d'eau tiède 
2 c. thé sucre 
2 c. à table levure 

#2 : 

1 tasse de lait 
1/4 tasse margarine 

#3 : 

1/2 tasse sucre 
1 c. thé sel 

1 œuf  battu 
31/2 à 41/2 tasses farine 
1 tasse de raisins secs 

Faire chauffer le mélange no 1 durant 10 minutes. 
Chauffer le mélange no 2 à feu doux pour fondre le gras 
Ajouter le mélange no 3 (sucre et sel) et verser le tout dans la levure (mélange no 1) 
Ajouter œuf  et 11/2 tasse de farine et battre en pâte lisse. 
Rajouter, en brassant, 21/2 tasses de farine pour obtenir une pâte compact. 

Couvrir et laisser lever au double 1 heure. 

Dégonfler la pâte en brassant, introduire les raisins dans la pâte en battant 1/2 minutes environ. 

Verser dans 2 moules graissés de 1 pinte. 

Cuire à 350°F durant 40 à 45 minutes.  

Donne :  2 miches
Par : Swetee28 

Pain à l'oeuf 

1 tasse d'eau  (j'ai mis du lait à la place) 
3 c. à table de beurre  
2 œufs  battus 
3 tasses de farine blanche 
1 1/2 c. a table de lait en poudre 
3 c. a table de sucre 

1 1/2 c. a thé de sel 
1 1/2 c. a thé de levure 

Mettre dans le robot selon l'ordre du fabricant. J'ai utilisé le mode pétrissage et levage, puis cuisson four. 
J'ai remplacé l'eau par du lait, mis une pointe de bicarbonate de soude et une de gluten 

(j'aime la mie aérée ...) et des noisettes en poudre. Ce pain a un goût de pain, léger, mais une odeur de gâteau.  10 minutes au four préchauffé, très chaud et 20 à 25 mn sur four chaud. 
Je le referai en y ajoutant des graines (lin, pavot, sésame, ...) la prochaine fois. 
Par : Mylvie 

Pain à l’épeautre aux flocons d’avoine et aux noisettes   (1,5 lb) 


1 1/3 tasse d’eau tiède 
2 c. à table de lait en poudre 
1 1/4 c. à thé de sel 
2 c. à table de miel 
2 c. à table de beurre ou margarine 
1 tasse de farine d’épeautre 
2 tasses de farine à pain blanche 
1/3 tasse de flocons d’avoine à cuisson rapide 
3/4 c. à thé levure 

Ajout d’ingrédients : 
1/2 tasse de noisettes hachées grossièrement 

Mesurer les 10 premiers ingrédients et les verser dans l’ordre indiqué dans le plat de cuisson. 

(Sauf les noisettes si on a la fonction permettant l’ajout d’ingrédients en cours de pétrissage.) 
Insérer fermement le plat de cuisson dans la chambre de cuisson et refermer le couvercle. 

Choisir le réglage pour le pain de grains (GRAIN) et le réglage pour la miche de 1,5 livre. 

Enfoncer la touche de démarrage (START). 

Il y a un cycle de réchauffage de 25 minutes avant le début du pétrissage. 

Au timbre indiquant l’ajout d’ingrédients, ajouter les noix. 

(Sinon, on les ajoute au début avec le reste des ingrédients.) 

Le signal sonore indique la fin de la cuisson. 
À l’aide de mitaines, retirer le pain de l'appareil et le renverser doucement hors du plat. 

(Il se peut que la lame de pétrissage soit coincée dans le pain. La retirer lorsque le pain est refroidi.) 
Laisser le pain refroidir avant de le trancher. 
Durée : 4h10 

Note : On peut aussi choisir le cycle Dough et cuire le pain au four. C’est ce que j’ai fait. 

À la sortie du robot, je l’ai façonné et placé dans un moule à pain en silicone. 

Je l’ai laissé lever 1 heure au four, lumière allumée avec un plat d’eau.

Je l’ai cuit 15 minutes à 400°F et 15 minutes à 350°F sur la deuxième grille du bas. Pour mon four, c’était correct. 
Par : Ail 


Pain au V-8  ( Jus de légumes )


5 oz  de jus de tomate V-8 
2 c. à table d'eau tiède 
1/2 c. à thé de sel d'ail 
1 c. à table de sucre 
1/2 c. à thé de poudre d'ail 
1/2 c. à thé d'oignon déshydraté 
1 1/2 c. à thé d'épices Italienne 
1 1/2 c. à table fromage parmesan 
2 tasses de farine 
2 c. à table lait en poudre 
1 1/2 c. à thé de levure 

Mesurer soigneusement les ingrédients. 
Les déposer dans le plat de cuisson en suivant l'ordre de votre machine. Sélectionner la touche appropriée. 

Par : Mydorie



Pain au fromage 


2 c. à thé de levure 
3 tasses de farine 
1/4 tasse de lait en poudre 
1 c. à table beurre 
1 c. à thé sel 
2 c. à table sucre 
1 1/4 tasse d'eau tiède 
2 tasses de fromage cheddar (6 oz) 

Mesurer soigneusement les ingrédients. 

Les déposer dans le plat de cuisson en suivant l'ordre de votre machine. Sélectionner la touche appropriée. 
Par : Mydorie


Pain à l'ail et au romarin 


1 sachet de levure 
1 tasse de farine de blé entier 
2 tasses de farine non- blanchie 
1 c. à thé  de sel 
1 c. à thé de poivre fraîchement moulu 
2 c. à table d'huile 
1 1/2 c. à thé d'ail émincé dans l'huile ou 1-2 gousses écrasé 
1 c. à table de persil séché 
1 c. à thé de romarin séché 
1 1/2 c. à thé d'origan séché 
1 1/4 tasse d'eau tiède 

Mesurer soigneusement les ingrédients. 
Les déposer dans le plat de cuisson en suivant l'ordre de votre machine. Sélectionner la touche appropriée. 
Par : Mydorie

Tresse de pain aux raisins  


4 tasses (1 L) de farine à pain non blanchie 
1/2 tasse (125 mL) de sucre granulé 
2 sachets de levure instantanée à levée rapide 
1/2 c. à thé (2 mL) de sel 
1 tasse (250 mL) de lait tiède 
1/4 tasse (50 mL) de beurre ramolli 
3 œufs  battus 
1 tasse (250 mL) raisins secs sultana 

Dorure: 
2 c. à table (30 mL) de sirop de maïs 
2 c. à thé (10 mL) de beurre 

Combiner la farine, le sucre, la levure et le sel dans le bocal du mélangeur muni d'un crochet pour la pâte à pain. Ajouter le lait, le beurre et les œufs; battre pendant 2 minutes. 

Incorporer les raisins avec les mains et continuer à pétrir la pâte pendant 5 minutes ou jusqu'à ce qu'elle soit lisse et élastique. 

Diviser la pâte en trois parties égales. Former trois boudins longs de 14 po (35 cm). 

Pincer ensemble l'extrémité des boudins et, sans trop serrer, former une tresse. 

Presser les extrémités et les replier sous le pain. Le déposer sur une tôle tapissée de papier parchemin. 

Couvrir et laisser gonfler pendant 45 minutes ou jusqu'au double du volume. 

Préchauffer le four à 375 °F (190 °C). 

Cuire au centre du four pendant environ 25 minutes ou jusqu'à ce qu'on obtienne un son creux en frappant le pain. Laisser refroidir pendant 10 minutes. 

Mélanger le sirop de maïs et le beurre et badigeonner le pain tiède de ce mélange. 

Laisser refroidir complètement sur une grille avant de trancher. 
Par : Mydorie 

Tresse au fromage et aux piments jalapeno 


Ajustez au goût la quantité d'épices de ce pain, en ajoutant ou en utilisant plus ou moins de piments jalapeño. 

4-1/4 à 4-1/2 tasses de farine à tout usage (1,050 mL à 1,125 mL) 
1/4 tasse de sucre (50 mL) 
1/2 c. à thé de sel (2 mL) 
1 sachet (8 g ou 2-1/4 c. à thé/11 mL) de levure instantanée levée rapide 
1-1/2 tasse d'eau (375 mL) 
3 c. à table d'huile végétale (45 mL) 
1 œuf , légèrement battu 
1 tasse de fromage mozzarella râpé (250 mL) 
1 tasse de fromage Cheddar râpé (250 mL) 
1/4 à 1/2 tasse de piments jalapeño en conserve, hachés (50 mL à 125 mL) 

Mettre de côté 1 tasse (250 mL) de farine, de la quantité totale. 

Mélanger 3 tasses (750 mL) de farine, le sucre, le sel et la levure. 

Chauffer l'eau et l'huile jusqu'à ce que chaud au toucher (120 °F à 130 °F/50 °C à 55 °C); incorporer à 
la préparation de farine.

Incorporer l'œuf  et jusqu'à 1 tasse (250 mL) de la farine réservée pour former une pâte molle. 

Pétrir sur une surface farinée jusqu'à ce que la pâte soit lisse, env. 5 minutes. 

Couvrir; laisser reposer 10 minutes. 
Pétrir en incorporant les fromages et les piments jalapeño dans la pâte, en ajoutant le reste de farine réservée si la pâte devient collante. 

Séparer la pâte en 3 parties. Rouler chaque partie en un cordon de 18 po (45 cm). 

Déposer sur une plaque graissée et tresser. 

Former un cercle et chevaucher les bouts; presser pour sceller ensemble. 

Couvrir; laisser doubler de volume, environ  30 à 45 minutes. 
Cuire au four à 375 °F (190 °C) de 30 à 40 minutes ou jusqu'à cuisson parfaite. 

Retirer de la plaque et déposer sur une grille. 
Donne 1 tresse. 
Par : Lisette 

Petits pains épicés de Louisiane 


6 1/2 tasses de farine tout usage (1,625 mL) 
1-1/3 tasse de pepperoni haché (325 mL) 
1 tasse de fromage Cheddar râpé (250 mL) 
3/4 tasse de fromage Parmesan râpé (175 mL) 
1 c. à thé de sucre (5 mL) 
2 c. à table d'oignon émincé (30 mL) 
ou 2 c. à thé (10 mL) d oignon émincé déshydraté 
2 c. à thé de poudre d'ail (10 mL) 
1 c. à thé CHACUN: d'origan, de basilic en feuille séchées, et de sel (5 mL) 
2 sachets (8 g chacun) de levure instantanée Levée Rapide FLEISCHMANN 
1 boîte (19 oz/540 mL) de tomates assaisonnées à la mexicaine 
1/4 tasse d'huile d'olive (30 mL) 
2 oeufs, légèrement battus 
Beurre fondu et fromage Parmesan râpé supplémentaire (facultatif) 

Mettre de côté 1 tasse (250 mL) de farine, de la quantité totale. 

Mélanger ensemble le reste de la farine, le pepperoni, le fromage Cheddar, 1/2 tasse (125 mL) de fromage Parmesan, le sucre, I'oignon, la poudre d'ail, l'origan, le basilic, le sel et la levure. 
Déposer les tomates dans le robot culinaire ou le mélangeur et actionner jusqu'à ce qu'elles soient uniformément hachées. 
Chauffer les tomates et l'huile jusqu à ce que chaud au toucher (120°F-130°F/50°C-55°C) .

Incorporer à la préparation de farine. Incorporer les œufs  et suffisamment de farine réservée pour former une pâte molle. 

Pétrir sur une surface farinée jusqu à ce que la pâte soit lisse, env. 8 minutes. 

Couvrir: laissez reposer 10 minutes. 
Façonner la pâte en 20 petits pains et déposer dans un moule de 13x9 po (33x23 cm), bien graissé. 

Couvrir: laisser doubler de volume, env. de 30 à 40 minutes. 
Si désiré, badigeonner de beurre fondu et saupoudrer de fromage Parmesan. 
Cuire au four à 375°F (190°C) de 23 à 30 minutes ou jusqu'à cuisson parfaite. 
Démouler sur une grille. 
Donne 20 petits pains. 

Par : Lisette


Pain de ménage... fournée du bon vieux temps 


Laisser dissoudre pendant 10 minutes: 
1/2 tasse d'eau tiède, 
1 pqt de Fleischmann et 1 c. thé de sucre. 

Dans un grand récipient mélanger ensemble: 
5 tasses de farine
2 tasses d'eau 
1 c. thé sel 
4 c. table de graisse pure lard 

Couper la graisse en lamelles minces: elle fondera plus facilement. 

Bien brasser le tout puis ajouter la moitié de la farine. 

Brasser avec une cuiller en bois en battant la pâte. 
Ajouter la farine en gardant environ ½ tasse pour finir sur la planche. 
Faire une boule, enrober d'huile végétale pour empêcher de coller. 

Couvrir, laisser lever le double du volume env. 2 à 3 heures. 
(Ces opérations se faisaient autrefois dans la huche à pain. Un peu de chaleur (80 F.) et d'humidité favorisent la levée du pain.) 
Verser la pâte sur la planche enfarinée, pétrir et mettre dans les moules. 

Diviser la pâte tel que désiré, huiler légèrement chaque morceau pour empêcher de coller et mettre dans des moules à pain graissés.

Laisser lever au double, environ 2 heures, à l'abri des courants d'air et recouvert de linge à vaisselle en coton pour empêcher de former une croûte. 
Partir au four à 425*F. puis réduire à 375*F. et continuer la cuisson durant environ 45 autres minutes, pour les gros pains. 
Pour les petits pains, 350*F.  pendant 25 minutes. 
Par : Mydorie 

Pain au riz 


2 1/4 de levure sèche (j'ai utilisé 1 c. à soupe comble de levure fraîche - soit 16 grammes) 
3 tasses de farine à pain 
1 1/2 c. à thé de sel 
1 c. à soupe de sucre 
2 c. à soupe de lait en poudre écrémé 
1 c. à table beurre non salé 
3/4 tasse de riz blanc cuit 
3/4 tasse d'eau 
1 gros œuf  
1 1/2 c. à thé de jus de citron 

Il me restait du riz blanc cuit d'hier et comme j'avais trouvé quelque part sur le Internet (je ne me souviens plus très bien où) une recette de pain de riz pour robot, alors sans trop de conviction je décidé de l'essayer. Le résultat est excellent - un des pains que j'ai fait qui a le mieux levé et dont la texture et le goût sont supérieurs à plusieurs pains que j'ai fait dans le robot. Je l'ai fait au cycle dough et je l'ai fait cuire au four. Je vais refaire ce pain très souvent. Essayez et vous serez convaincu. 

J'ai délayé la levure fraiche dans l'eau tiede. J'ai versé dans le robot; ensuite j'ai mis la farine et par-dessus le reste des ingrédients. 
Je pense que ceux qui utilisent la levure sèche n'ont qu'à mettre l'eau et l'oeuf. ensuite la farine et les autres ingrédients et en dernier la levure pour robot. 


J'ai utiliser le riz long grain blanc de la marque sans nom (Loblaws). J'ai une petite machine à riz acheté dans le quartier chinois il y a très longtemps et je ne sais pas par quel sorte de miracle, mais elle cuit juste à point n'importe quel sorte de riz (riz ordinaire, à sushi, etc.). Ca vaut vraiment le coup d'en acheter une. 

On ne manque jamais le riz. 
Ce que j'ai fait, c'est que le reste de riz d'hier, je l'ai réfrigéré. 

Ce matin, je me suis rappelé que j'avais pris la recette de ce pain. J'ai mis tous les ingrédients dans l'ordre (je n'ai même pas pris la peine de mettre le riz ou le beurre à la température de la pièce) et le miracle s'est produit. Ce pain-là est réellement délicieux. 

Je m'attendais à quelque chose de compact et bourratif mais il est léger et moelleux - il fait de superbes rôties . 

Il était très gonflé et il ne s'est pas aplati comme cela m'est arrivé avec le pain avec la fécule de pommes de terre. 

Par : Orion 


TORSADE AUX POMMES ET AUX FRUITS SÉCHÉS

(Tiré de Canada's Best Bread Machine Baking Recipes, par Donna Washburn et Heather Butt) 

Vraiment très très bon ! Une bonne brioche farcie avec des pommes cuites et des fruits séchés au goût : moi j'ai mis des lobos en dés, des canneberges séchées nature et à saveur de cerises et des pruneaux hachés. 

On dit qu'on peut utiliser des pommes, des cerises ou des bleuets séchés et en faire deux petites torsades plutôt qu'une seule; c'est ce que j'ai fait. La petite glace citronnée ajoute beaucoup de saveur et va à merveille avec les pommes. La pâte est très collante en sortant du robot; il faudrait peut-être ajouter un peu de farine au pétrissage ou, comme j'ai fait, en ajouter au besoin à la fin avant de la rouler. C'est très tendre et vraiment délicieux comme brioche, pas trop sucré : c'est la glace qui apporte le côté sucré. Je vais sûrement les refaire! 

Préchauffer le four à 350 °F. Graisser légèrement une tôle à biscuits; moi j'utilise le papier aluminium « Release ». 


1/2 T lait 
1/4 T eau 
2 jaunes d'oeufs 
1/2 c. à thé sel 
2 c. à table sucre 
2 T farine t.u. ou à pain 
3/4 c. à thé levure pour robot 


Garniture aux fruits : 

4 pommes Délicieuses jaunes (Ou lobo) en dés 
1 c. à table beurre 
2 c. à table sucre 
1/3 T pruneaux hachés grossièrement 
1/3 T abricots séchés hachés grossièrement 

Glace au citron : 

2 c. à thé beurre 
1 c. à thé jus de citron 
3/4 T sucre à glacer tamisé 

Mesurer et placer les ingrédients de la pâte au robot au mode « DOUGH ». 

Préparer la garniture : 

Dans une grande poêle, cuire les pommes, le beurre et le sucre à feu moyen jusqu'à tendreté, à peine. Ajouter les pruneaux et les abricots. Chauffer juste pour les réchauffer. (Les fruits séchés absorbent le surplus de liquide et s'attendrissent du même coup.) Laisser refroidir et mettre de côté. 

Retirer la pâte du robot à la fin du cycle et la laisser reposer une quinzaine de minutes sur une surface farinée, sous un bol. Rouler la pâte en un rectangle de 28 X 9 pouces. 

Étendre la garniture de fruits jusqu'à 1/2 pouce des bords. En partant du côté le plus long, rouler comme on le fait pour une bûche. Pincer le pli pour bien sceller la pâte. En faire une grande torsade et placer sur la tôle préparée. 

Couvrir et laisser lever, à l'abri des courants d'air, pendant 30 à 45 minutes, ou jusqu'au double du volume. 

Cuire au four préchauffé de 40 à 50 minutes ou jusqu'à ce que la brioche sonne creux quand on en tapote le dessous. 

Préparer la glace : dans un bol, battre les ingrédients ensemble. (Ajuster au besoin si la texture est trop claire ou trop épaisse.) À l'aide d'un sac à lait vide dont on aura coupé un coin, répartir la glace sur la brioche tiède. 

Au plaisir, 
Hélène L. 
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