
ARTIPAIN 

BURGER 

Les Ingrédients 

La Recette 

> 1KG de Préparation Artipain Burger 

> 580Gr d’eau 

> 30gr de levure 

> 50gr de beurre 

Pour 1kg de farine, mélangez 580gr d’eau, 30gr de levure, 50gr de beurre. Laissez pousser 

la pâte pendant 30min. Divisez en pâtons de 80 à 100gr. Façonnez les boules sur une plaque, 

les aplatir légèrement. Laissez pousser pendant environ 1h15. Dorez les pains avant la mise 

au four avec un jaune d’œuf, vous pouvez aussi ajouter des graines sur vos pains. Enfour-

nez pendant 12min à 220°C.  
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Ingrédients : Farine de blé, sucre, flocons de pomme de terre, émulsifiants : E471, E481, E472e, poudre de 

lait écrémé, sel, gomme de guar, colorant : caroténoide, acide ascorbique, alpha amylase, xylanase.  


