Faire son pain maison
Ingrédients
2.5 Kilos de farine tout usage five rose ou autre
5 tasses d’eau tiède
1 sachet de levure traditionnelle
1 cuillère à thé de sucre
1 cuillère à thé de sel
1/3 de tasse d’huile végétale
Préparation
Mettre la levure dans ½ tasse d’eau tiède avec un cuillère à thé de sucre ne pas mélanger et laisser fermenter pendant 10 minutes
Mettre la farine dans un grand bol et faire un trou au centre
Verser la levure l’eau et l’huile et le sel au centre et pétrir jusqu’à presque plus collante
Laisser lever 20 minutes et pétrir pour enlever l’air dans la pâte
Laisser lever encore 20 minutes et pétrir
Laisser lever encore 20 minutes et pétrir
Laisser lever environ 2 heures la pâte va être très gonflée
Mettre dans les moules à pain et laisser lever environ 2 heures à vous de juger
Faire cuire 35 minutes à 350 degrés
laisser refroidir et mettre dans des sacs à congelé et placer au congélateur
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