MATERIEL :

-Une sauteuse anti dérapant avec les bords bien hauts  
-Une casserole
-Un bol
-un saladier
-une cuillère en bois

INGREDIENTS :

-400grs de farine
- 300 cl d’eau environ
-1 sachets de levure de boulanger
-une cuillérée à soupe de sel fin (+ ou – selon goût)
-une cuillérée à café de sucre (+ ou – selon goût)

RECETTE :

1/ faire tiédir l’eau dans la casserole
2/ prélever un demi verre de cette eau et la verser dans le bol.
3/ajouter le sucre et la levure. Mélanger très brièvement.
4/ ajouter le sel dans l’eau tiédie de la casserole
5/ laisser reposer le mélange du bol pendant 15mn (ça gonfle !)

6/Dans le saladier, verser les 400grs de farine et le mélange du bol (levure sel et eau) en son centre. 
7/ remuer et ajouter l’eau de la casserole. Comme pour les crêpes, y aller doucement et travailler la pâte avec la cuillère en bois pour ne pas faire de grumeaux
8/la pâte doit rester assez épaisse et faire une boule un poil collante
9/ couvrir le saladier avec un torchon et laisser reposer, à l’ombre dans un endroit ou la t° est >25° 1/2heure

10/pétrir la boule en la farinant

11/ couvrir le saladier et laisser reposer une heure 

12/ Fariner un peu la sauteuse. Aplatir un peu la pâte dedans afin qu’elle prenne toute la place. Fariner le dessus de la pâte.
13/ Poser le couvercle « de guingois » afin de laisser filer la vapeur d’eau.
14/ Cuire à feux très doux pendant environ 35 mn
15/ retourner
16/cuire, toujours à feu très doux, environ 25m
On peut rajouter dans les ingrédients de base un peu d’huile d’olive, ou du beure ramolli, un œuf etc. 
