Mélange a pain de ménage

Recette pour four conventionnel

Ingredlents

2 Vi tasses de mélange pain de ménage
« 1c. atable de sucre brun
« 1c. atable de levure seche active
« Z4¢.atabledhuile
 38ros ceufs
 300mld'eau tiede (90 degres F)
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Préparation

1. Tamiser deux fois la farine, puis mesurer a nouveau.

2. Mettre lafarine dans un bol, ajouter la cassonade et mélanger.

3. Verser1/3 de tasse d'eau tiede (90 degrés F) dans un petit bol et ajouter a levure.

4. Dansunbol, fouetter les ceufs avec I'huile, la levure, le sel, le vinaigre et le restant d'eau.

5. Incorporer les ingredients liquides avec les ingrédients secs et mélanger pour lier.

6. Fouetter au batteur pendant 2 a 3 minutes ou a la main pendant 5 minutes. La pate sera trés épaisse.
/. Aubesoin, ajouter 1 ¢. a table d’eau tiede sila pate est trop épaisse pour fouetter.

3. Verser dans un moule a pain graissé de 9x5 pouces.

9. Faire lever du double (environ 40 minutes) al'abri des courants d'air.

10. Préchauffer le four 2 350° F (325 F pour un four a convection) et faire cuire pendant 40 minutes.
11. Apres 25 minutes, couvrir [égerement d'un papier d'aluminium si la pate brunit trop vite.

12. Attendre au moins 15 minutes avant de démouler et laisser refroidir avant de trancher.
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