> 500 GR ARTIPAIN PAIN DE MIL/TOAST > 500 GR ARTIPAIN PAIN DL MIE/TOAST
> 150 GR D’ [AU > 200 GR D’ [AU
> 10 GR LEVURE > 10 GR LEVURE

> 65 GR DL LAIT

> 15 GR DL BLURRE

MELANGEZ H006R DE PREPARATION AVEC 2506R D’ EAU ET 10 GR DE LEVURE. LAISSEZ POINTER LA PATE
15MIN PUIS FORMEZ DES PATONS ET LAISSEZ REPOSER 15MIN. FACONNEZ VOTRE PAIN ET LAISSEZ POUS-

SEZ 1115, FAIRE CUIRE PENDANT 30 MIN A 160° G FOUR VENTILE,

MELANGEZ H00GR DE PREPARATION AVEC 2006R D’ EAU, 20 GR DE LEVURE, 65GR DE LAIT ET 156R DE
BEURRE. LAISSEZ POINTER LA PATE 15MIN PUIS FORMEZ DES PATONS ET LAISSEZ REPOSER 15MIN,

SCRREZ ET METTRE DANS UN MOULE A PAIN DE MIL, LAISSEZ POUSSER 1H15. . FAIRE CUIRE PENDANT 20
A 30 MIN A160° C FOUR VENTILE, SELON LE POIDS.

INGREDIENTS : FARINE DE BLE, MATIERE GRASSE VEGETALE, SUCRE, SEL, POUDRE DE LAIT ENTIER, GLUTEN DL BLE, [A72r,
DEXTROSE DE BLE, ACIDE ASCORBIQUE, ENZYMLS

SARL JAFFULL
MINOTERIE DES CHAUVETS 46300 LANGOGNE

04 66 63 (5 76



