
BAGUETTES AUX CEREALES 

   

 Mes proportions 

750g de farine aux céréales (j'ai pris la marque U "farine spécial pain aux céréales" qui me convient très bien) 

15g de levure de boulangerie fraîche 

2 cuil 1/2 à café de sel 

460g d'eau 

Préparation 

Verser dans le bol levure et eau et programmer 2min, 37°, vitesse2 

Ajouter la farine puis le seil et programmer 3min fonction épi 

Déposer la pâte dans un saladier et couvrir d"un torchon humide pendant 1h à 1h30 

Quand la pâte a doublé de volume, la mettre sur un plan de travail fariné, et la dégazer en tapotant plusieurs fois 

dessus. 

En découper plusieurs pâtons et former les baguettes (ou d'autres formes, j ai fait 2 baguettes + 2 petites + une 

miche) 

Les déposer sur le moule à baguette, faire les grignes (entailles sur le pain au rasoir) et laisser reposer sous le 

linge humide environ 20 min , le temps de préchauffer le four à 230° 

Enfourner les baguettes pour 20min à 230°, en prenant soin de mettre un petit récipient rempli d'eau dans la 

lèche frites pour provoquer de la buée (ce qui fera une croûte dorée aux baguettes) 
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