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                 Baguette « rapide » 
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Il vous faut, pour deux baguettes :

375g de farine

12g de levure fraiche

8g de sel

300ml d'eau tiède

Dans un saladier, mélanger à la fourchette la farine et le sel. Diluer la levure dans une petite partie de l'eau tiède, puis l'incorporer dans la farine sans pétrir. Incorporer le reste de l'eau, mélanger et ce toujours sans pétrir.

Le pâton doit être mou et informe.

Laisser reposer dans le plat pendant 1h30' sous un linge.

Préchauffer le four à 240°.

Mettre un bol rempli d'eau sur la sole du four. 

Déposer la pâte dans le moule à baguette garni de papier sulfurisé en la faisant glisser du saladier. Séparer la pâte en deux parties égales. 

