
Seigle  

Pruneaux–Miel 
Les Ingrédients 

La Recette 

> 500Gr de farine Seigle Pruneaux Miel 

> 10gr de levure 

> 9gr de sel 

> 275gr d’eau 

Mélangez la farine avec la levure, l’eau et le sel. Laissez reposer la pâte pendant 20 

minutes. Façonnez votre pain de la façon que vous le souhaitez, puis laissez poussez 20 

minutes. Enfournez le dans un four à 220°c pendant 25 minutes. Laissez refroidir et 

dégustez. 
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Composition :   Farine de blé, farine de seigle T70, pruneaux, raisins secs, gluten de blé, cubes au miel (concentrés de pomme 

et poire), sirop de glucose, miel, sucre, fibre de blé extrait de malt d'orge, poudre de lactosérum, émulsifiant : E47,arôme, 

E300. Produits Allergènes 


