AVEC ODETTE MORIN

Du bon pain aux raisins!

Faire du pain aux raisins c’est plutéot facile et vraiment pas cher.
Dans le commerce, on doit sortir les billets pour se procurer du
pain d’une qualité similaire. Le pire est peut-étre de trouver les
quelques heures de disponibilité nécessaire a sa fabrication.

Il ne faut pas oublier la régle numéro
un pour le succes de lentreprise: la tem-
pérature des ingrédients liquides. Celle-
ci doit étre légerement supérieure a celle
du corps. Vous y trempez le petit doigt et
ne ressentez quune douce chaleur.
Quant aux ceufs, ils doivent étre tempé-
1és, soit au moins étre a la température de
la piece. Vous pouvez aussi les mettre 2
tremper (15 minutes) dans un petit bol
d’eau 4 la température du corps. Jai uti-
lisé de la farine blanche non blanchie,
mais vous pourriez faire un mélange avec
de la farine de blé entier. J’avais sous la
main des raisins Sultana, mais des raisins
dorés ou des canneberges séchées
auraient pu les remplacer.

Pain aux raisins
(donne 2 pains)
Ingrédients
Meélange de levure
- Levure traditionnelle, 1 sachet de 8
grammes soit environ 10 ml (2 cuil. &
thé)
- Eau tie¢de, environ 170 ml (2/3 de
tasse)
- Sucre, 1 pincée
Préparation
Versez I'eau dans un petit bol et saupou-
drez-y le sucre et la levure. Laissez gonfler
le mélange pendant une dizaine de
minutes.

Ingrédients

La dorure

- Jaune d’ceuf ou ceuf entier battu, 1
avec 15 ml (1 cuil. 2 soupe) d’cau et
une petite pincée de sel

Pour la pate

- Eufs tempérés, 2

- Sucre, ¥ tasse ou un peu plus

- Sel, 3 ml (environ V% cuil. a thé)

- Cannelle, 10 ml (2 cuil. a thé)

- Gingembre, 5 ml

- Lait tiede, 1 tasse

- Beurre fondu, 30 ml (2 cuil. 4 soupe)

- Vanille, 5 ml (1 cuil. 4 th¢)

- Raisins secs, 1 tasse, macérés (au
moins 1 heure) dans 15230 ml (142
cuil. 4 soupe) de rthum ou de liqueur
d’orange, d’anis, etc. + 5 ml de can-
nelle si désirée

- Farine, 4 tasses et un peu plus pour le
plan de travail.

- Beurre mou ou huile pour graisser les
moules (environ 15 ml soit 1 cuil. a
soupe)

Préparation

A laide d’un fouet, battez légerement les
ceufs avec le sucre, le sel, la cannelle et le
gingembre. Ajoutez le mélange de levure,
le lait, le beurre et la vanille et remuez le
tout. Incorporez graduellement la moitié
de la farine, puis a 'aide d’une cuillere de
bois, incorporez les raisins et (graduelle-
ment) le reste de la farine. * Travaillez la
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pate jusqu'a ce que vous puissiez former
une boule, puis pétrissez-la pendant 2 ou
3 minutes.

*Si vous disposez d’'un malaxeur muni
d’un crochet a pAtisserie, installez-le
avant d’ajouter les raisins et le reste de la
farine. Laissez-le travailler (2 basse
vitesse) jusqu’a ce que la pate soit bien
lisse.

Mettez la pate dans un bol légerement
huilé et laissez-la lever pendant environ 1
heure dans un endroit exempt de courant
d’air. Ecrasez la pate et redonnez-lui la
forme d’une boule. Sur un plan de travail
légerement enfariné, formez deux bou-
dins puis mettez-les dans les moules
beurrés ou formez des miches et déposez-
les sur une plaque de cuisson beurrée.
Pratiquez de deux a quatre entailles sur
vos pains et badigeonnez-les de mélange
a dorure. Laissez lever le tout pendant au
moins 30 minutes. Préchauffez le four &
375 °E Enfournez les pains et faites-les
cuire pendant 15 minutes puis, baissez la
température & 350 °F et laissez-les cuire
encore 35 minutes. Démoulez les pains
et laissez-les au moins tiédir sur une grille
avant d’y gouter!

Bon appétit!



