La recette du pain azyme %\T

Caté Ouest b6

Pains sans levain, croustillants et légers, traditionnellement réalisés et consommés pendant la Paque
juive. On peut les préparer pour le diner du Jeudi Saint.

E Ingrédients

150 grammes de farine 1 saladier
% de cuillére. a café de sel 1 rouleau a patisserie
12 centilitres d’eau chaude 1 fourchette

1.Mélangez la farine et le sel dans un saladier.
Ajoutez I'eau petit a petit et pétrissez le tout en une pate lisse.

2.Continuez a pétrir jusqu’a ce que la pate se détache des parois du saladier et
ne colle plus aux mains. Vous obtenez une pate souple et brillante.
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3.Préchauffez le four a 200°C.

Formez de 8 a 10 boules. Aplatissez-les a la main,
puis abaissez-les au rouleau a patisserie en cercles
d’environ 10 cm de diametre.

des lignes bien paralléles.
Posez-les sur une plaque de cuisson
saupoudrée de farine.

5.Faites-les cuire environ 10 mn jusqu’a ce qu’ils soient légerement dorés.
Sortez-les du four et laissez-les refroidir sur une grille.

A déguster avec du fromage frais,
et une salade mélangée (roquette,
laitue, mesclun...)




