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PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

PAIN PAILLASSE
(Paine elvetiana)
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INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
350g faina alba Se dizolva drojdia in ap& cald&. Intr-un bol, se amestecs drojdia cu
100g faina de grau tare toate celelalte ingrediente. Se frémanta utilizand un mixer cu accesoriu
300g apa de aluat, apoi se lasa la crescut intr-un loc cald timp de 20 de minute.
5g drojdie
8g sare de mare Apoi se framanta bine aluatul din nou cu mainile. Se acopera bolul sau
se pune aluatul ntr-ul bol de plastic cu capac si se lasd la frigider timp
piatra de copt de la NEFF de 20 de ore. Aluatul poate fi lasat la frigider si pentru o perioadad mai
lungéd de timp.

In ziua in care se coace painea, se pune piatra de copt in cuptor si
preincalzeste cuptorul la 250°C.

Se transferd cu grija aluatul pe o suprafata de lucru data cu faina si se
Tmparte Tn doud. Se pune faind pe toate partile aluatului si se intinde cu
grija tragadndu-l de ambele capete. Apoi se rasuceste aluatul ca si cum
ai stoarce un prosop.

Se foloseste o paleta de lemn cu coada, se pun painile pe piatra de
gétit si se coc la 220 °C, cu incalzire superioard si inferioara si
intensitate medie a aburului, timp de 25-30 de minute.





