Le Cornouaille, mon pain cocotte au levain naturel GP
Pour 1 pain d'environ 1 Kg.
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A faire la veille :
· 300 ml d'eau
· 130 g de levain naturel maison
· 100 g de farine de seigle complète
· 350 g de farine de blé T150
· 2 càc de sel
· 1 càs d'huile d'olive

Mettez dans la MAP l'eau, le sel et l'huile, recouvrez des farines puis du levain.
Programme "Pâte" pour environ 1h à 1h30. 
A terme, farinez votre plan de travail et versez-y la pâte pour la dégazer.

Formez une boule, la mettre dans la cocotte en fonte sur une feuille de papier sulfurisé huilée, couvrez avec le couvercle, laissez dans un endroit chaud pendant toute la nuit.
Le lendemain :
Le levain à fait son travail et votre pâton a doublé de volume.
Avant d'enfourner, faites quelques incisions (grignes) sur votre futur pain, vaporisez un peu d’eau tiède, saupoudrez de graines ou de son.

Préparez un grand verre d’eau.
Préchauffer votre four à 240°C pendant une vingtaine de minutes avant d'enfourner la cocotte découverte.
Videz le verre d’eau dans la lèchefrite pour donner un coup de buée, laissez cuire ainsi 15 mn puis baissez la température à 210°C et continuez la cuisson pendant 25 mn.
Ça sent bon, difficile de résister….
La quantité d’eau ici est donnée à titre indicatif car plusieurs paramètres entre en ligne de compte lors de la fabrication d’un pain.

Deux paramètres rien que pour ce qui concerne la farine ; celle-ci peut être plus ou moins fraîchement moulue et plus ou moins fine selon qu’elle a été moulue à la meule de pierre et artisanalement ou de façon industrielle. Elle boira plus ou moins d’eau selon son état. Toujours la choisir Bio !
L’hygrométrie joue également son rôle, si vous êtes en été ou en hiver, si le temps est orageux ou humide… Donc se sera à vous de tester au fil des pains que vous réaliserez, s’il vous faut plus ou moins d’eau. 
