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Petits pains plats maison au
bar becue

Temps de préparation
> 1h
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Difficulté
Facile
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250 grammes de farine (blanche)

1 12 cuillerées a thé de levure déshydratée

2 cuilleres a soupe de romarin (haché finement)
125 ml d’eau

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

sel de mer

Bereidingswijze

1 . Tamisez |lafarinedansun saladier. Ajoutez lalevure et leromarin. Méangez bien et creusez
un puitsau centre. Ajoutez I’huiled’ olive et I’ eau. M élangez bien et pétrissez pendant cing
minutes, jusqu’a ce que la pate soit élastique. Recouvrez d’un linge humide et laissez lever |la
pate pendant 1 heure dansun endroit chaud. Abaissez la pate et divisez-la en quatre parts.
Aplatissez-les.

N

Enduisez-lesd’huiled’ olive et saupoudrez de sel de mer.

3 . Faitescuireles petits pains pendant cing minutes de chaque c6té dans une poéle en fonte ou
une barquette en aluminium sur le bar becue chaud.



