ain turc

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne
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230 ml de lait

230 ml d’eau (chaude)

3 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 cuillerée a thé de sucre

12 cuillerée a thé sel

2 122 cuillerées a thé de levure déshydratée
1 blanc d’ceuf

675 grammes de farine blanche (+ un peu)
1 cuillére a soupe de yaourt

1 cuilléere a soupe d’eau

2 cuilleres a soupe de graines de sésame

Bereidingswij ze
1 . Dansun grand reécipient, mélangez lelait, I'eau, I'huile d’ olive, lesucre, le sdl, lalevureet le

blanc d’ cauf.

Ajoutez lafarine peu a peu et mélangez pour obtenir une pate homogene.

2. Recouvrezd un lingeet laissez gonfler |a pate pendant 30 minutes dans un endroit chaud.

Versez lapate sur un plan detravail légerement fariné. Divisez la pate en 4 mor ceaux.
Couvrez 2 plaques de cuisson de papier sulfurisé. Disposez 2 mor ceaux de pate sur chaque
plaque de cuisson.

3 . Couvrez et laissez reposer pendant 20 minutes.

Entre-temps, préchauffez le four a 200 °C. Placez un plat de cuisson vide sur la sole du four.



Etalez chaque boule de pate pour former un pain allongé d’ une épaisseur de+ 1,5 cm.
Utilisez vos doigts pour faire quelques alvéoles dans la pate. Saupoudrez de graines de
sesame et enfour nez.

Remplissez le plat de cuisson d’eau bouillante.

Faites cuire pendant 18 minutes, ou jusqu’a ce que les petits pains soient dor és.

Retirez les painsdu four et couvrez-lesimmédiatement d’un linge humide. La cuisson ala
vapeur donnera au pain une consistance légére et moelleuse.



