Y 4 L)
len lng,redwvd/s
> 1KG DE PREPARATION ARTIPAIN BURGER
> H80GR D’ EAU

> 30GR DL LEVURE

> 506R DE BEURRE

La Recelte \§

POUR 1KG DE FARINE, MELANGEZ 580GR D’ EAU, 306R DE LEVURE, H0GR DE BEURRE. LAISSEZ POUSSER
LA PATE PENDANT 30MIN. DIVISEZ EN PATONS DE 80 A 1006R. FACONNEZ LES BOULES SUR UNE PLAGUE,
LES APLATIR LEGEREMENT, LAISSEZ POUSSER PENDANT ENVIRON 1115, DOREZ LES PAINS AVANT LA MISE
AU FOUR AVEC UN JAUNE D’ CEUF, VOUS POUVEZ AUSSI AJOUTER DES GRAINES SUR VOS PAINS. ENFOUR-
NEZ PENDANT 12MIN A 220° C,

INGREDIENTS : FARINE DE BLE, SUCRE, FLOCONS DE POMME DE TERRE, EMULSIFIANTS : E471, E481, EA72€, POUDRE DE
LAIT ECREME, SEL, GOMME DE GUAR, COLORANT : CAROTENOIDE, ACIDE ASCORBIQUE, ALPHA AMYLASE, XYLANASE,
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