Lep lm{,rédienh

> 500GR D’ ARTIPAIN MATS
> 106R DE LEVURE
> 265GR D’ EAU

> 10 GR DL SLL
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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 1H15 A 25° C, PUIS
ENFOURNEZ-LE DANS UN FOUR A 240° G PENDANT 30 A 40 MIN. BAISSEZ LA TEMPERATURE DU FOUR AU
BOUT DE 15 MIN.

COMPOSITION : FARINE DE BLE T65, FARINE DE MAIS, GRAINES DE TOURNESOL, GLUTEN DE BLE, CURRY, FARINE DE BLE MALTE
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