
Baguettes sans pétrissage
P a r  L a  P o p o t t e  s a n s  c h i c h i s

Ingrédients

30 cl d'eau tiède 

375 g de farine 

1 sachet de levure boulangère 

0.5 cuil à café de sucre 

1 cuil à café de sel



Dans un saladier, mélangez l'eau tiède avec la levure.

Laissez reposer 15 min.

Ajoutez la farine mélangée au sel et sucre.

Mélanger à l'aide d'une cuillère en bois ou spatule.

La pâte est très collante, c'est normal.

Couvrir d'un linge et faire lever dans un four en mode étuve, pour cela

mettre un bol d'eau chaude dans le four. 

La chaleur et l'humidité dégagée vont faire lever votre pâte plus

rapidement qu'à température ambiante.

Quand la pâte a doublé de volume, faire préchauffer votre four à 240 °C

avec un bol d'eau (indispensable pour avoir une belle croûte

croustillante).

Mettre la pâte sur le moule en prenant soin de mettre du papier sulfurisé

pour éviter qu'elles ne collent, façonner les baguettes.

Étant donné que la pâte est très collante, n'essayez pas d'avoir des

baguettes parfaites.

Faire un trait au milieu de chaque baguette à l'aide d'un couteau,

enfournez pour 20 à 25 min.


