Meuniery depuis 1827

FARINE T55

farine de blé Hlanche
utilisée pour les pdates o
pain, tarte & nouwilles

=
e S

) 3 'Y
La Fariniére
18, d.wuawabbmg SOUFFLENHEIM
03 88 86 60 19

PAIN DTt MIT

Ingrédienty : 350gr de fowine T55, 7gr de levure
seche, 25gr de sucre, 4gr de sel, 215gr de lait
tiede (aT° aumbiante), 25gr de beurre.

Mettre la forine; le sel, la levure, le sucre et le lait
dang le bol dw robot et pétrir v vitesse 1 pendant
S

Ajoutey le beurre ewv petity movceaur et pétrisses v
vitesse 2 pendant 5 cv 10 nmwv Lov pdate doit étre bien
Lisse:

Laissez, la reposer 1h o températwre oambionte:
Reprendre lav pate et la trovailler quelques mivuites:
Formes, wnw paton rectongulaive de la dimension duw
moule ov cake:

Bewrrer le mouwle et placeyg law pate. Laisser reposer 40
nmuv o température ambionte.
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Réalisd bow nov soins.



Préchauffey le four o 210°, vaporises ur pew d'eaut
sur le painy, cowvriv diuw papier aluminivwmn et d/un
plat lowwrds (pour empécher le pain de lever).
Enfowrney et cuire 30 av 40 nuv selow colovation.

15 mww ovant lav finv de cuissony, retiver le plat et le
papier d'aduwminivwm afivv que le pavin puisse colorer
s le dessus.

Démouler et laisser refroidiv sur une grille.
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