PAIN KHATUNA 
Tonispuri (tonis = couronne. Puri=pain)


* Ingrédients pour deux ou trois boules : 
· entre 800 g et 1kg de farine
· ½ c café de sel
· 1c café de sucre
· 1c soupe d’huile
· ½ paquet de levure de boulanger sèche
· à peu près 500ml d’eau tiède à environ 50°

[bookmark: _GoBack]* Préparation :

1 Mettre l’eau dans un saladier.

2 Ajouter sel, sucre, huile, levure. Bien mélanger.

3 Ajouter la farine petit à petit en mélangeant avec la main, environ 5mn. La pâte doit être souple. Couvrir et laisser lever dans un endroit tiède. 

4 Au bout d’environ 20mn, re-pétrir quelques minutes et laisser ½ heure. Remettre au chaud.

5 ½ heure après, faire chauffer à 180° avec sa plaque.
Pendant ce temps, faire 3 boules avec la pâte sur un plan fariné.
Laisser lever 10mn sous un torchon et au tiède.

6 Quand le four est chaud, poser une boule directement sur la plaque chaude. Aplatir un peu et faire un trou au milieu.
Humecter la surface et laisser cuire à peu près 20mn jusqu’à ce que la couleur soit dorée.
Enfourner successivement les deux autres boules.
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