[image: Croquant Fondant Gourmand]Pain zébré multi céréales
[image: Pain zébré - fevrier 2009 003 copie] Pour 1 gros pain
- 310 ml d'eau 
- 1 càc de sel 
- 500 g de farine aux céréales 
- 2 càc de levure sèche de boulanger  
-  farine pour saupoudrer 

La plaque du four tapissée de papier cuisson
Préchauffage du four à 220°C [image: ]ou [image: Position four chaleur étuvée]
J'ai préparé la pâte dans la MAP, programme Pâte (1h20).
À la fin du programme, la pâte a doublé de volume.
La poser sur le plan de travail fariné. 
La dégazer doucement et la façonner en un pain long et légèrement ovale.
Poser le pâton sur la plaque.
Laisser lever 1 h à température ambiante sous un torchon humide.
Lorsque le pain a bien levé, le vaporiser d'eau et le fariner.
Inciser le pain de 5 traits sur toute sa longueur, avec une incisette.
Enfourner pour 30 minutes environ.
Sortir du four lorsque le pain est bien doré.
Laisser refroidir sur une grille.
[image: http://croquantfondantgourmand.com/wp-includes/js/tinymce/plugins/wpgallery/img/t.gif]Attendre que le pain multi céréales  soit bien froid pour le trancher.
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