Pain de seigle à la carotte crue, amandes, cumin & comté



Ingrédients :
Pour 1 boule ou 8 boules individuelles
1 cc de levure déshydratée (soit 3-4 g), 180 ml de lait (ou eau), 150 g de farine, 150 g de farine de seigle, 5 g de sel (gris), 150 g de carottes crues, 45 g d'amande hachées, 50 g de comté coupé en dés, 2 cc de graines de cumin (à défaut carvi)
Râper les carottes. Faire tiédir le lait. Dans un saladier en verre, délayer la levure dans le lait tiède. Laisser reposer pendant 10 minutes. 

Ajouter les farines, le sel et le reste des ingrédients. Mélanger à l'aide d'une spatule ensuite pétrir quelques minutes (la pâte est légèrement collante je me suis farinée les mains pour la pétrir plus facilement).

Déposer la pâte dans le saladier légèrement huilée, couvrir d'un torchon humide et laisser lever à température ambiante pendant 2 à 3 heures à l'abri des courants d'air. Au bout de ce temps, couvrir le saladier de film transparent et le placer au réfrigérateur entre 12 à 18 heures. 

Le lendemain :
Verser la pâte sur le plan de travail fariné. Dégazer, puis former une boule de 10 cm de diamètre .La déposer dans un plat un peu plus grand (j'ai pris un moule en silicone de 20 cm) ou sur une feuille de papier sulfurisé. Couvrir et laisser lever pendant 1h30 à l'abri des courants d'air.

Préchauffer le four à 230°c. 
Faire 3 entailles dans le pain à l'aide d'un couteau tranchant, enfourner et verser un bol d'eau bien chaude dans la lèchefrite. Refermer immédiatement la porte du four. 
Faire cuire le pain pendant 20 mn à 230 °c puis 10 mn à 210°c (le pain est cuit lorsque le dessous sonne creux en tapotant dessus). Laisser tiédir. 
Déguster tiède ou froid. Conserver à température ambiante bien emballé.
Astuces : Avec les proportions de la pâte, je réalise 8 boules individuelles (cuisson 20 mn à 230°c). Une fois bien refroidies, elles se congèlent très bien. Les décongeler dans leur emballage à température ambiante. 

3-4 g de levure déshydratée correspond à 6-8 g de levure fraîche boulangère.
