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Description générée automatiquement] Pour 2 pains de mie au lait de coco
- 190 g de lait de coco
- 130 g d'eau
- 550 g de farine
- 10 g de levure sèche de boulanger (ou 25 g de levure fraiche)
- 40 g de sucre en poudre
.
2 moules à cake de 25,5 cm  X 9,5 tapissés de papier cuisson
Préchauffage du four à 180°C  [image: Position four chaleur tournante _png]
.
Mettre dans la cuve de la MAP, le lait de coco, l'eau, la farine dans laquelle on cache la levure et saupoudrer de sucre.
Mettre le programme "Pâte seule" en route (1h20).
Sortir la pâte du moule sur le plan de travail fariné (elle reste très collante) et la partager en 2 pâtons.
Prélever 3 ou 4 morceaux dans chaque pâton, les rouler en boule et les déposer côte à côte dans les moules.
Couvrir et laisser lever jusqu'à ce que la pâte soit bien gonflée.
Enfourner pour environ 25 minutes en vérifiant la cuisson.
Démouler et laisser refroidir sur une grille.
Couper des tranches fines et les passer ou non au grille-pain.
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