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MELANGEZ LA FARINE, LA LEVURE, L’ EAU ET LE SEL. LAISSEZ REPOSER LA PATE 30 MINUTES,
FAGONNEZ VOTRE PAIN COMME VOUS LE DESIREZ, LAISSEZ POUSSER PENDANT 1115 A 25° C. FARINEZ LE
PAIN ET LAMEZ EN FORME DE « V » PUIS ENFOURNEZ-LE DANS UN FOUR A 230° G PENDANT 25 A 30
MIN,

COMPOSITION : FARINE DE BLE, CUBES DE CITRON, ABRICOT ET FIGUES, GRAINES DE LIN BRUN, RAISINS SECS, GRAINES DE TOURNESOL, FARINE
SEIGLE, SUCRES, EPICES, ORANGE EN POUDRE, DEXTROSE DE BLE, ACIDE ASCORBIQUE, ALPHA AMYLASE, XYLANASE, ACIDE CITRIQUE, SORBATE
POTASSIUM,
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