[image: Croquant Fondant Gourmand]   Baguette Monge au levain
[image: baguette_Monge_013_copie] Pour 4 petites baguettes ou 1 gros pain…
- 270 g d'eau tiède
- 1 càc (6g) de sel 
- 500 g de farine T65
- 1 càc (2,5 g) de levure sèche de boulanger ou 5 g de levure fraîche
- 100 g de levain liquide
La plaque du four tapissée de papier cuisson
Préchauffage du four à 190°C [image: Position four chaleur étuvée]ou [image: ]

Dans la cuve de la MAP, mettre l'eau, le sel puis la farine dans laquelle on cache la levure.
Creuser un puits (sans aller jusqu'à l'eau) et verser le levain liquide.
Mettre en route le programme pâte jusqu'au bout (1h20).
Bien sûr tout peut se faire à la main (si vous êtes plus courageux que moi!).
À la fin du programme, sortir la pâte et la dégazer doucement.
Partager en pâtons suivant la forme que l'on veut donner.
Façonner suivant l'envie. Baguettes, épis, couronne, petits pains individuels…
L'imagination peut travailler avec cette baguette Monge…
Déposer le pain sur la tôle du four tapissée de papier sulfurisé.
Couvrir d'un linge humide et laisser levain jusqu'à ce que le pain double de volume.
A ce stade, vaporiser de l'eau sur le pain, saupoudrer de farine et faire des grignes avec une lame de rasoir.
Mettre au four préchauffé à 190°C pendant 20 à 25 min.
Laisser refroidir sur une grille.
Attendre que le pain soit froid pour le découper.
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