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PAIN CUIT A LA POELE ET SA SALADE
DE BETTERAVES ET DE POMMES

Ingrédients
pour 4 personnes :
Salade de betteraves

etde pommes

» 2 betteraves, pré-
cuites, coupéesendeés

» 2 pommes, coupées en dés

» 30g de noix de cajou, grillées
» V2 jus de citron

» 2 cuilléres & soupe de sel

» 1 pincée de sucre

» 2 cuilléres & soupe de
vinaigre balsamique, blanc

» 100g de feta, coupée en dés

» 2 cuilléres & soupe d'huile
de colzq, pressée & froid

» Poivre, fraichement moulu

» Persilhaché

Pain cuit ala poéle

» 520g de farine de blé

» 200g de semoule de blé dur
» 10g de levure fraiche

» 2 cuilléres & soupe de sel

» I pincée de sucre

» 350mld'eautiede

» 1 ceuf

» Huile de tournesol,
pourla cuisson

ASTUCE ELECTROLUX:

Délicieux avec des
grillades ou des sauces.

Préparation du pain cuit a la poéle :

1

Mélangertous les ingrédients et pétrir pendant 10 minutes.
Formerune boule etlaisser lever pendant 20-30 minutes
& température ambiante sous un chiffon propre.

Pétrir la pate sur une surface de travail farinée et la diviser
en 4 morceaux.

Aplatirjusqu’d obtenir des pains plats d’environ1cm
et laisserreposer une deuxiéme fois pendant environ
15 minutes.

Piquer plusieurs fois les pains plats avec une fourchette.

Préchauffer une poéle, ajouter 2 cuilleres & soupe d’huile.
> Cliquer sur les 3 petits traits qui ouvrent le MENU.
>Sélectionner « Cuisson assistée ».

> Sélectionner « Gaufres », puis « Poéler »,
puis « chaleur poéle moyen 2 ».

>Comme indiqué parla plaque induction, poser une poéle
surlazone concernée pour commencer & cuisiner.

Faire cuire les pains pendant 4-5 minutes de chaque coté.

Préparation de la salade
de betteraves et de pommes:

1
2

Mélangertouslesingrédients a I'exception de lafeta.

Incorporer doucementles cubes de feta.






