Pain italien roulé à la tapenade verte au basilic et aux pignons





Temps de préparation: 30 min
Temps de repos: 1h30
Temps de cuisson: 30 min
Ingrédients:
350 g de farine type 55 
125 ml d’eau tiède
5 g de sel 
13 g de levure fraîche 
25 ml d’huile d’olive
50 g de pignons de pin
90 g de tapenade verte au basilic de Provence (1 pot)
Préparation:
1/ Mélanger le sel et la farine dans un saladier.
Faire un puits, verser la levure, l'huile d'olive et l’eau tiède lentement.
2/ Pétrir vigoureusement pendant 10 à 15 min jusqu'à obtenir une pâte homogène et élastique. Mettre la pâte dans un saladier, couvrir d’un torchon et la laisser se reposer 30 min dans un endroit chaud. Elle va doubler de volume.
3/ Fariner le plan de travail, retravailler un peu la pâte.
Faire une bande un peu triangulaire avec le pâton, comme si vous deviez faire des croissants.
Étaler la tapenade verte et parsemer de pignons de pin. 
Rouler le pain, très serré, sur lui même en partant de la plus large bande.
4/ Bien couvrir le pain et laisser reposer 1h. 
Préchauffer le four à 230°C.
Saupoudrer le pain avec un peu de farine. Poser un ramequin d’eau sur la plaque du four et enfourner le pain à mi-hauteur pendant 25 min.
Après cuisson, laisser refroidir le pain sur une grille.
