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FARINE T55

farine de blé Hlanche
utilisée pour les pdates o
paiwn, tarte & nowilles
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PAIN VIENNOIS

Ingrédienty: 250gr de fowine T55, 250gr de
forine T45, 1 sachet de levure de bowlanger seche
instontonée (11gr), 20gr de sucre, 325gr de lait
tiede, 40gr de bewrre mow ew petity morceauy,
7gr de sel; 1 ceuf pour law dorure.

Mélanges les forines et lav levure seche de boulanger
dans le bol dw robot. Ajoutey le lait tiede, le sucre et
le sel. Pétrir 3 minutes vitesse 1. Ajoutey le bewrre en
movceaun et pétriv 5 minutes vitesse 2. Laissey reposer
lvpdte 20 minutes o température ambionte.

Diviseg lav pdte en 4 morceaun de 200gr. Donnes lewr
lo forme d'une e e pawtont dw centre vers les
extremites ovec les deuw maing enw faisont rouwler la
pdte powr UVallonger. Laissez reposer 30 minuites cu
température ambionte. Incisey les paing enw biais v
Vaide drune incisette.

Préechauffes le four av 220° (thi/8), favive cuive 15 ov 20
miruites. 3
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