v 60 g farine de mais

v 100 g farine sarrasin

v 100 g farine riz demi-complet
v 60 g fécule pomme de terre
v 10 g levain fermentescible de

v 1 cuillere a café de sel
v’ 1 cuillére & soupe d’huile d’olive
v 300 ml d’eau tiede
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Pain sans gluten

6 personnes Temps de cuisson : 60 mn

Ingrédients

sarrasin ou 1 sachet de levure séche
sans gluten

Dans un saladier, mélanger les ingrédients secs pour obtenir un mélange homogene.
Ajouter progressivement I'eau et I'huile d’olive tout en remuant. Il faut obtenir un mélange
ayant la texture d’une pate a gateau un peu liquide.

Verser le mélange dans un moule a cake huilé et fariné ou chemisé avec un papier
cuisson. Il doit remplir le moule au %a.

Laisser gonfler prés d’un radiateur ou dans le four chaud et arrété, environ 50 minutes.
Allumer le four & 210°. Quand il est chaud, enfourner le moule avec une coupelle d’eau dans
le bas du four. « '

Cuire 40 minutes. Le pain doit étre bien gonflé et doré.

Démouler le pain et le replacer dans le four pendant environ 20 minutes pour permettre
d’avoir une belle croute dorée sur les cbtés et le dessous du pain et finir de faire cuire
l'intérieur.

Le laisser refroidir sur une grille

Se conserve dans un torchon.



