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Paine de casa reteta clasica

Steps: 12 Difficulty Grad:

Ingredients Portions

500 g faina 20g drojdie proaspata
1lingura zahar 250-300 ml apa

1 lingurita sare

Instructions

Niciun alt miros nu-ti lasa apa in gura, ca cel al unei paini proaspat coapte, aburinde, care parca abia
asteapta sa fie unsa cu unt si presarata cu putina sare.

Pasul 1. Dilueaza drojdia si zaharul in 30 ml de apa calduta.
Pasul 2. intr-un vas mare, amesteca faina, sarea si, treptat, restul de apa.

Pasul 3. La final, adauga maiaua de drojdie si framanta pana cand aluatul se desprinde de pe peretii
vasului.

Pasul 4. Scoate aluatul pe un blat de lucru si continua sa il framanti 15 minute, pana cand devine
elastic.

Pasul 5. La final, pudreaza aluatul cu putina faina si pune-I intr-un vas, pe care il acoperi cu un prosop
curat.

Pasul 6. Lasa aluatul la dospit 2 ore, intr-un loc cald.

Pasul 7. Cand si-a dublat volumul, framanta iar aluatul, timp de 2 minute. Da-i forma dorita, acopera-|
Cu un prosop si lasa-l sa mai stea 1 ora.

Pasul 8. Preincalzeste cuptorul la 250°C.
Pasul 9. Cresteaza aluatul longitudinal, cu o lama de patiserie sau un cutit bine ascutit.
Pasul 10. Presara painea cu putina faina.

Pasul 11. Scade temperatura cuptorului la 230°C si coace timp de 30 de minute. Nu deschide usa
cuptorului in primele 20 de minute.

Pasul 12. Scoate painea si las-o sa se raceasca pe un gratar.
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