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Merci!

Tant de personnes ont été directement et indirectement impliquées dans la création de ce livre que
je ne peux pas toutes les citer nommément. Vous savez a quel point je suis reconnaissante envers
chacun d'entre vous !

L'écriture de ce livre et la cuisson au levain ont vraiment été la thérapie dont j'avais besoin apres
la mort de Saso. Lorsque j'étais perdue, je pensais a lui, a tous les ateliers que nous avions organisés
ensemble avec tant d'enthousiasme. Je pensais a combien il était fier de notre histoire, de ce que
nous avions créé ensemble avec de la farine, de I'eau, du sel et beaucoup de passion et d'amour.
Et je ne me suis pas arrétée... Cher Saso, merci ! Tu disais que, quelles que soient les circonstances,
je ne devais pas perdre de vue mon objectif : enthousiasmer le plus grand nombre de personnes
possible pour la cuisson au levain, car nous méritons tous de manger le meilleur pain !

Chére Mama Terezija, je te remercie, ainsi que Janko ! La famille passe toujours en premier !

Cheére Sonja, je te suis, ainsi qu’a ta famille, immensément reconnaissante pour tout votre soutien
dans mes pires moments !

Ce livre n'aurait pas vu le jour sans les encouragements réguliers de ma chére amie Barbara. Tu as
su me réconforter. Et tu as été franche et honnéte avec moi quand j'en avais le plus besoin ! Merci
du fond du cceur également pour la magnifique conception graphique du livre !

Quelques recettes figurant dans ce livre sont de vieilles recettes de famille de mon amie Irena. Merci
beaucoup d'avoir essayé les recettes, merci pour tous les conseils et astuces, pour les moments de
préparation partagés, pour toutes les conversations et tous les rires lors des premiers essais ratés !

Je remercie également tous les amis qui ont go(té avec persistance et constance d'énormes quan-
tités de délices au levain et m'ont fait part de leurs avis et suggestions d'amélioration, en particulier
Slavica, Mac, Sasa, Tanja, Nina et Miha avec Iza et Svit, ainsi que tous les partenaires commerciaux
qui, a leur insu, ont contribué a la création de ce livre en goQtant les produits de boulangerie
qu'il contient !

Grace a Manca, qui était déja responsable de la révision approfondie de Levain d la folie, ce livre est
magnifiquement concu. Merci !

Sincéres remerciements a toi aussi, cher Nik, pour avoir si merveilleusement photographié mes
délices au levain, Rudl et moi-méme !

Cher Vlasta, merci pour la relecture de ce livre !

Cher Oton du Moulin de SorZev, je vous remercie également de m'avoir toujours si bien accueillie,
j'ai toujours plaisir a revenir chez vous !

Tout a commencé par amour - et tout continuera grace a lui!

Je suis trés heureuse de pouvoir partager avec vous ma passion pour le levain, et je vous remercie de
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a partager avec mol -
A/VVI‘ l . l/l/I/VVL.Q/\
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CHERS FANS DE LEVAIN,
CHERS LECTEURS DE CELIVRE!

Lorsque j'ai publié Levain a la folie en 2017, je pensais bien que d’autres livres suivraient.
Dans le premier volume, qui a rapidement connu un succés international, j'ai décrit en
détail la cuisson au levain et I'ai présentée de maniére simple, afin d'inspirer le plus
grand nombre possible d'amateurs et de professionnels de la boulange. Pour cuisiner au
levain, il suffit d’avoir le courage et I'envie de se laisser enchanter par le monde merveil-
leux du levain et de ses délices.

Je suis tres heureuse de pouvoir, un peu plus de deux ans apres, vous présenter la suite
de Levain ad la folie, Le Levain passionnément. Vous avez été nombreux a m'encourager a
écrire, et I'attente du deuxiéeme volume, dont j'ai longuement mri le contenu, en a cer-
tainement valu la peine. Pendant cette période, j'ai acquis encore plus de connaissances
et de savoir-faire, je me suis formée dans des boulangeries et lors de multiples ateliers,
en Belgique et a I'étranger. J'ai aussi rencontré de nombreux boulangers avec lesquels
j’ai échangé conseils et meilleures pratiques. J'ai également pu inspirer un grand nombre
de fans du levain en leur faisant partager mon amour pour cette fagon saine de faire du
pain. C'est vous, plus que quiconque, qui me donnez la force et 'inspiration nécessaires
pour poursuivre mon chemin malgré la mort prématurée de mon mari. Un grand merci
pour tout votre soutien et vos messages d’encouragement!

Mon opinion selon laquelle la persévérance et I'opiniatreté sont les vertus les plus impor-
tantes lorsqu’on travaille avec du levain, mais aussi dans la vie de tous les jours, a été une
fois de plus confirmée. Pour les bonnes choses, il faut simplement prendre son temps.

Tous ceux qui savent a quel point le contenu de mon premier livre est complet et illustré
se demandent probablement a quoi s’attendre dans les pages suivantes. J'ai toujours
autant de plaisir a préparer des plats salés et sucrés avec du levain. Je vous propose
donc plus de 77 recettes au levain, nouvelles et révisées, toutes testées plusieurs fois.
Mais si I'on additionne tous les conseils et les différentes suggestions, le nombre total
de recettes est bien supérieur. Pour ce qui est de I'utilisation du levain, j'aime beaucoup
innover. Le premier livre propose déja quelques indications sur les autres utilisations
que vous pouvez en faire, mais dans ce nouveau volume, j'ai élaboré encore plus de
nouvelles recettes.



Je dois avouer que les préparations salées sont celles qui me tiennent le plus a coeur
et que j'aime le mieux préparer, il m'est donc difficile de choisir mes recettes préférées.
J'aime particulierement préparer des muffins salés au levain, des bouchées aux olives
ou des crackers au seigle. Dans ce livre, vous trouverez non seulement des recettes tra-
ditionnelles de délices sucrés au levain, comme la potica farcie a 'estragon, le kouglof a
la levure et les beignets, mais aussi des recettes modernes, comme le gateau a étages a
la confiture, le gateau au potiron ou les nceuds a la caroube.

Je voudrais mentionner ici ce que I'on ne trouve pas dans ce livre. Il ne décrit pas le pro-
cessus de fabrication du levain et son entretien, et ne fournit pas de réponses aux ques-
tions les plus courantes. Tout cela se trouve déja dans Levain d la folie. En revanche, dans
le présent ouvrage, je présente en détail, en mots et en images, le levain tout-point sucré,
ainsi que les ingrédients pour les produits de boulangerie salés et sucrés. J'explique éga-
lement I'importance de I'ordre dans lequel les ingrédients sont ajoutés lors de la cuisson
au levain, ainsi que le pourcentage du boulanger. J'ai également résumé quelques conseils
pour entretenir un levain sain. Une description plus détaillée a ce sujet peut étre trouvée
dans Levain a la folie. Le levain passionnément est la suite du premier livre, il sadresse donc
principalement a ceux qui réussissent déja des préparations au levain et pour qui son
entretien n'est plus un probleme. Toutefois, je pense que vous voudrez essayer encore
plus de délicieuses recettes et en savoir encore plus sur la facon de faire passer la prépa-
ration de savoureux délices salés et sucrés au levain a un niveau supérieur. Ce livre est
fait pour vous!

J'espére que vous aurez envie d'ouvrir Le levain passionnément le plus souvent possible
pour préparer des délices qui régaleront vos proches. Lamour du levain unit et ras-

semble!

Je vous souhaite de continuer a vous dire, tout comme moi: «Je ne peux plus vivre sans
levain!».

Salutations chaleureuses aux saveurs de levain,

e
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PETIT RAPPEL

Vraiment trés, trés brievement : levain ou levure sauvage, notre plus ancien agent levant,
un simple mélange fermenté de farine et d’eau. Vous étes désormais probablement bien
familiarisé avec ce processus et I'entretien du levain n’est plus un probléme pour vous®.

Vérifiez toujours I'état du levain avant de I'utiliser. Il doit étre au maximum de sa pousse
ou juste avant. C'est a ce moment-la que le rapport entre la concentration des levures
sauvages et des bactéries lactiques - quand les acides (acides lactique et acétique) ne
se sont pas encore trop accumulés - est le meilleur. Le levain doit dégager une agréable
odeur de kéfir ou de yaourt crémeux. Si le levain a une odeur aigre, il faut lui don-
ner les premiers soins: prélevez 5 g de levain-chef et rafraichissez-le de nouveau avec
20 g d'eau et 25 g de farine de blé. Répétez le processus si nécessaire.

Si vous avez suffisamment de levain-chef bien aéré et actif sous la main, vous n‘avez pas
besoin de préparer de levain tout-point et pouvez utiliser la méme quantité de levain-
chef dans la recette.

Faisons rapidement le point sur nos connaissances mathématiques concernant le pour-
centage du boulanger, et pas seulement sur le levain. Dans certaines recettes, des pour-
centages sont indiqués pour vous permettre de convertir plus facilement les quantités
d'ingrédients souhaitées et requises en fonction de vos besoins et de la taille du produit
sucré ou salé a réaliser.

Toutes les quantités sont calculées par rapport a la quantité totale de farine.

Une recette avec 400 g de farine:

400 g de farine (100 %)

240 g d'eau (60 %)

8 gdesel (2%)

80 g de levain tout-point (20 %)

40 g de graines (10 %)

1 Pour des informations sur la confection et I'entretien du levain, ainsi que de nombreux conseils
de premiers secours pour la cuisson du pain et d'autres produits, consultez mon premier livre
Levain d la folie. Dans ce nouveau livre, je pars du principe que vous étes déja suffisamment fami-
liarisés avec le fonctionnement du levain.

Théorie du levain



CE QUICOMPTELEPLUS:
LA QUALITE DES INGREDIENTS

J'ai déja souligné dans mon premier livre qu'il fallait des ingrédients de trés bonne qualité
pour obtenir d’excellents produits de boulangerie. Cette fois, je décris un peu plus préci-
sément les ingrédients les plus couramment utilisés pour la préparation de produits salés
et sucrés au levain, ainsi que leurs propriétés. Vos réalisations n’en seront que meilleures.

Lorsque I'on cuisine au levain, la régle est de ne pas regarder I'heure. Vous avez plus de
temps qu'il n’en faut pour observer la pate et sa réaction. Utilisez tous vos sens: la vue,
I'odorat, le toucher et le go(it. Et si vous écoutez attentivement le pain tout juste sorti du
four, vous I'entendrez chanter. Ce sont vos sens qui vous guideront le mieux.

Commencons par les ingrédients de base:

FARINE

Si vous débutez avec le levain, je vous recommande d’utiliser de la farine de blé. Le plus
facile est d'utiliser de la farine de type 550 et 812. Ne mélangez pas trop de farines
différentes a la fois, deux au maximum, et n'ajoutez pas plus de 30 % de farine sans
gluten (de sarrasin ou de mais par exemple) que vous aurez préalablement prétrempée.
Les variétés sans gluten donnent une mie plus ferme, tout comme les farines complétes.
Tenez compte du fait que les différents types de farine absorbent le liquide différem-
ment. Utilisez vraiment le type de farine spécifié dans la recette. Les farines compléetes
de seigle et de blé absorbent plus d’eau, tandis que le grand épeautre, ainsi que les
variétés de céréales anciennes comme le petit épeautre, le kamut et I'épeautre moyen
en absorbent environ 10 a 20 % de moins.

Lorsque je confectionne des petits pains ou d’autres produits de boulangerie, j'utilise
généralement de la farine de blé provenant du moulin local, car les grains cultivés biolo-
giqguement sont moulus sur meule de pierre. Cette méthode de mouture préserve plus
de nutriments dans la farine que la mouture sur cylindre, et la préparation qui en résulte
est plus savoureuse.

Si vous souhaitez que votre réalisation soit plus nutritive, vous pouvez remplacer la
farine blanche par de la farine compléte, mais a hauteur de 30 % maximum de la quan-
tité totale de farine de la recette. Ainsi, la structure de la pate reste souple.

EAU

Dans la mesure du possible, utilisez de I'eau a température ambiante, décantée ou filtrée.
Si vous voulez ralentir 'activité du levain, utilisez de I'eau trés froide, sinon réchauffez-la
un peu, jusqu'a 30 degrés Celsius. Ensuite, tout le processus est assez rapide, mais le
temps étant trés important dans la cuisine au levain, ne vous précipitez pas.

Si votre levain est plus ancien et plus fort, il tolérera de petites quantités de chlore dans
I'eau. J'ai personnellement constaté que lorsque j'utilisais occasionnellement de I'eau
du robinet pour le mélange, ma pate était tout de méme réussie. En Slovénie, I'eau est
vraiment excellente.

Théorie du levain
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CROISSANTSAULAIT
AUNOUGAT ET SUCRE PERLE

Des croissants extrémement simples que vous pouvez agrémenter d’'une garniture. Vous pouvez
aussi tout simplement les saupoudrer de sucre et les déguster au petit-déjeuner avec une tasse de
lait chaud, un café au lait ou un thé.

PATE, DE NOMBREUSES POSSIBILITES (p. 154)

(pour environ 28 petits croissants - 2 plaques de cuisson)

GARNITURE: 100 g de nousat sorti du réfrigérateur

DORURE AVANT CUISSON : 1 ceuf, 1 cuillere a soupe de lait, une pincée de sel
A PARSEMER : sucre perlé

FACONNAGE: retourner délicatement la pate, qui a suffisamment levé et est revenue a
température ambiante, sur une surface légerement farinée. Diviser en deux parties égales
pour faciliter la manipulation et le faconnage. A l'aide d’un rouleau 3 patisserie, abaisser
chaque morceau en un rectangle de 35 x 30 cm. Couper en deux dans le sens de la longueur
pour obtenir deux rectangles de 35 x 15 cm.

Diviser chaque rectangle en sept triangles, de 7 cm de c6té chacun. Pour les garnir, déposer
une cuillére de nougat sur la partie la plus large, enrouler et placer sur une plaque de cuisson
recouverte de papier sulfurisé. Pour des croissants sans garniture, il suffit de les enrouler.
Badigeonner avec la couverture et couvrir hermétiquement pour qu'ils doublent de volume
au moins. Chez moi, la levée a duré entre 5 et 8 heures.

CUISSON: avant Ia cuisson, badigeonner a nouveau les croissants, parsemer de sucre
perlé et faire cuire dans un four préchauffé a 180 °C pendant environ 20 3 25 minutes
jusqu'a ce gu'ils soient dorés.

@ REMARQUE:

Vous pouvez bien sar utiliser une autre garniture, par exemple la ganache au rhum p. 170,
la garniture aux noisettes p. 164 ou de la confiture. Comme la pate en elle-méme n'est
pas trés sucrée, vous pouvez également |'utiliser pour des petits pains au fromage ou des
croissants au fromage, auquel cas il suffit de ne pas ajouter I'extrait de vanille. Badigeonner
la pate avant la cuisson et la parsemer de fromage finement rapé au lieu de sucre perlé.

Délices sucrés au levain
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GATEAU A ETAGES
A LA CONFITURE

Pour changer des buchteln, jai eu l'idée d'un gdteau a étages a la confiture. Les mangeurs-
testeurs lui ont méme décerné cinq étoiles. Différentes garnitures, différentes combinaisons et
de nombreuses possibilités.

PATE, DENOMBREUSES COUVERTURE AVANT CUISSON:
POSSIBILITES (p. 154)
(pour une plaque a patisserie de 31 x 18 cm) 1 ceuf

1 cuillere a soupe de lait

GARNITURE: Sel

450 g de confiture de votre choix, mais de
consistance ferme (pour le contraste, je recom-
mande une confiture rouge foncé)

FACONNAGE : diviser la pate en 4 morceaux d’environ 260 g chacun. Former des bandes
et laisser reposer pendant au moins une demi-heure pour que le gluten se détende bien.
Abaisser ensuite chaque bande en un rectangle légérement plus grand que le plat de cuis-
son. Personnellement, je les ai abaissés en rectangles de 33 x 20 cm.

Bien graisser le moule avec du beurre et y placer le premier rectangle de pate de facon a ce
que les extrémités remontent le long de la paroi du moule.

Etaler un tiers de la confiture sur la pate, couvrir avec le deuxiéme rectangle, souder les
bords et bien les piquer.

Etaler le deuxieéme tiers de confiture sur le deuxiéme rectangle de pate, puis poser le troi-
siéme rectangle dessus. Souder les bords une nouvelle fois et bien les piquer a nouveau.

Badigeonner le dessus de la pate avec le dernier tiers de confiture, couvrir avec le dernier
rectangle, souder tous les bords et bien les piquer jusqu’au fond du moule.

Couvrir avec un bonnet de douche et laisser lever jusqu’a ce que le gateau ait doublé de
volume. Badigeonner avec la couverture a I'ceuf avant la cuisson.

CUISSON : faire cuire le gateau a étages dans un four préchauffé a 190 °C pendant envi-
ron 40 a 50 minutes, jusqu’a ce qu'il soit bien doré sur le dessus.

@ REMARQUE:

Pour une couverture végane, utiliser de I'huile ou une boisson végétale.

Délices sucrés au levain
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BRIOCHES ROULEES
A LA CANNELLE

Des brioches roulées toutes simples et délicieuses. Vous les connaissez certainement déja, mais
réalisées au levain, elles prennent une autre dimension. Essayez-les!

PATE, DENOMBREUSES COUVERTURE AVANT CUISSON:
POSSIBILITES (p. 154)

(pour 12 brioches roulées sur une plaque de 20 g de beurre fondu

cuissonde 32 x 28 cm)

GARNITURE A LA CANNELLE:

100 g de beurre mou
4 cuilléres a soupe de cannelle moulue
80 g de sucre roux

PREPARATION : sur une surface Iégérement farinée, abaisser la pate en un rectangle de
43 x 38 cm. Etaler uniformément 100 g de beurre bien mou sur presque toute la surface de
la pate, en s'arrétant a environ 2 cm du bord supérieur le plus long.

Mélanger la cannelle et le sucre roux dans un récipient et saupoudrer le mélange unifor-
mément sur la pate beurrée. Enrouler la pate en la serrant bien et en la recourbant vers
I'intérieur sur les bords pour obtenir un rouleau régulier.

Personnellement, je coupe d’abord le rouleau en deux, puis je coupe a nouveau chaque
moitié en deux avant de recouper ces moitiés en trois. J'utilise pour cela un métre ruban
alimentaire. Utilisez un couteau parfaitement aiguisé pour la découpe.

Poser les rouleaux sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, en laissant suf-
fisamment d'espace entre eux. Badigeonner de beurre fondu. Couvrir la plague de cuisson
avec un film alimentaire ou une toile cirée et laisser les rouleaux lever jusqu’a ce qu'ils aient
doublé de volume.

CUISSON : faire cuire dans un four préchauffé a 190 °C pendant environ 30 a 40 minutes
jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés sur le dessus. Ne pas les faire cuire trop longtemps pour
éviter qu'ils se dessechent. Apres la cuisson, on peut les badigeonner une nouvelle fois de
beurre fondu.

@ REMARQUE:

Vous pouvez sublimer les brioches roulées a la cannelle avec une couche de fromage frais
(p. 185).

Vous pouvez également utiliser la garniture de la p. 146 (celle de la potica bicolore) et
réaliser des brioches roulées bicolores, ou encore la ganache au rhum p. 170.

Délices sucrés au levain






