
Artipain  

Maïs 

Les Ingrédients 

La Recette 

> 500Gr d’Artipain Maïs 

> 10gr de levure 

> 285Gr d’eau 

> 10 Gr de sel 

Mélangez la farine, la levure, l’eau et le sel.  Laissez reposer la pâte 30 minutes. 

Façonnez votre pain comme vous le désirez, laissez pousser pendant 1h15 à 25°C, puis 

enfournez-le dans un four à 240°C pendant 30 à 40 min. baissez la température du four au 

bout de 15 min. 
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Composition : Farine de blé T65, Farine de maïs, graines de tournesol, gluten de blé, curry, farine de blé malté  


