ARTIPAIN
LE CELESTE

Led Ingrédients

> 500 GR ARTIPAIN CELESTE
> 720 6R D’ [AU
> 10 GR LEVURE

> § GR SLL

La Recelte k

MELANGEZ H00GR DE PREPARATION AVEC 220GR D’ EAU ET 10 GR DE LEVURE. LAISSEZ POINTER LA PATE
30MIN PUIS FORMEZ DES PATONS, REPOS 20MIN. FAGONNEZ VOTRE PAIN ET LAISSEZ POUSSEZ 1115,

CUISSON PENDANT 45MIN A 200 ° C,
PETIT CONSEIL POUR UNE PATE PLUS AEREE: METTRE 100 6 A 2006 DE PATE FERMENTE AU PETRISSAGE

INGREDIENTS : FARINE DE BLE, RAISINS SECS, AMANDES, NOISETTES, CUBES D’ ABRICOTS, CUBES DE FIGUES, GRAINES DE
TOURNESOL, GRAINES DE COURGE, PISTACHES, GLUTEN DE BLE, LEVAIN DE SEIGLE ET BLE, MALT D’ ORGE TORREFIE, LE-
VAIN DE SEIGLE DEVITALISE, EPICES, ACIDE ASCORBIQUE, ENZYMES
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