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Pain de mie EXTRA
Il vous faut, pour un grand moule à cake :

450g de farine T55

15g de levure fraîche de boulanger

125ml d'eau

175ml de lait

1 cuillère à café de sel

1 cuillère à soupe de sucre en poudre

30g de beurre

Dans le bol en inox muni du pétrin XL, verser tous les ingrédients, en essayant d'éloigner la levure du sel.
Mélanger en mode Expert…9 mn / Vitesse 13 / 0°C

Puis lancer l’étuve en mode Expert…1h30’ / Vitesse 0 / 37° C

Façonnage...
Dégazer la pâte avec le poing et la déposer sur un plan de travail fariné.

Aplatir le pâton des deux mains pour former un rectangle d'environ 20x30cm. Replier la pâte sur elle-même dans le sens de la longueur et la rabattre légèrement sur les côtés. Tourner le pâton de manière à faire un rouleau, soudure en dessous. Façonner le rouleau avec les mains pour lui donner une forme régulière et bien arrondie et qu'il soit sensiblement de la même longueur que le moule.

Déposer le pâton dans le moule beurré et laisser reposer environ 45 minutes. La pâte doit légèrement dépasser du moule (voir la photo ci-dessous).

Préchauffer le four à 190°.

Enfourner et faire cuire le pain de mie pendant 30 minutes.

Au bout de ce temps, démouler le pain de mie et le remettre au four sur une plaque à pâtisserie pendant environ 10 minutes, le temps pour lui de prendre des couleurs.

Laisser refroidir complètement le pain de mie avant de le trancher.

