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Naans au curry…


… poivron rouge, bœuf et fromage fondu 





Pour 4 naans :


Côté pain :


100 g de farine T65


125 g de farine de petit épeautre


80 g de faisselle


80 ml d'eau


1 cuillère à café de levure sèche de boulanger


1 cuillère à café de sucre


1/2 cuillère à café de sel


1 cuillère à café de curry


Côté garniture :


1/2 poivron rouge


150 g de viande hachée


4 tranches de fromage fondu


sel


poivre


curcuma





Temps de levée : 2 h.


Temps de cuisson : 12 minutes.
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Alors pour la pâte, à la MAP : on place dans la cuve la faisselle, l'eau, le sucre et le sel. Par dessus, on verse les farines et la levure en dernier. On lance le programme pâte et au bout de quelques minutes, on ajoute le curry. 


On laisse la machine pétrir et une fois qu'elle a terminé (environ 8/10 minutes), on récupère la pâte, on la place sur un plan de travail fariné et la boule. On roule dans la farine et on place dans un grand bol qu'on recouvre. 


Et on laisse la pâte monter pendant deux heures dans un endroit chaud, à l'abri des courants d'air.


Au bout du temps de pause, la pâte a doublé de volume. On la coupe en 4, on boule et on étale en ovale de 3-4 mm d'épaisseur.


On peut alors garnir. 


Moi, j'ai placé des tranches de poivron rouge émincé très finement, un peu de viande par dessus, sel, poivre, curcuma. Et la tranche de fromage plié en deux sur le tout. On referme en appuyant fermement pour bien souder.


Et après on cuit : 6 minutes de chaque côté à feu doux (sans matière grasse).


On sert immédiatement avec une belle salade !











