Naans natures

Ingrédients (4 personnes)

450 g de farine de blé ordinaire

50 g de beurre

20 g de levure de boulanger

1 yaourt

o 1 cauf

15 cl de lait tiede

2 cuilléres a café de sucre en poudre
2 cuilleres a café d'huile

2 pincées de sel

Préparation

1. Versez les 15 cl de lait tiede dans un bol et délayez les 20 g de levure fraiche.
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2. Versez la farine dans un saladier et ajoutez la levure délayée. Mélangez bien. Versez le
sel, le sucre en poudre, I'ceuf, le yaourt et I'huile. Pétrissez la pate avec les mains pendant
10 minutes.

3. Déposez la pate qui doit étre lisse et homogene, dans un plat creux huilé, couvrez d'un
linge et laissez reposer 1 heure dans un endroit a + de 18°C. La pate va doucement
gonfler.

4. Travaillez la pate quelques instants, puis partagez-la en 4 parts égales. Formez 4 petites
boules de pate. Recouvrez les pains d'un torchon et laissez reposer 30 minutes.

Pour finir

Aplatissez les boules a la main (longueur : 25 cm, largeur : 13 cm). Badigeonnez les naans d'un peu
de beurre fondu. Posez les pains a couvert sur une poéle beurrée et laissez cuire en surveillant
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