Meuniers depuis 1827 Pain De Mie Complet

Aug graines

INGREDIENTS :

o 250 gramumes de forine de blé bio-T65

o 150 gramumes de forine de blé semi-compléte bio-T110

o 8 grawmumes de levure seche de boulanger

2 ¢ oveafe de sel

1 ¢ ovsoupe de sucre ewpoudie

150 grawmumes de lait

100 grawumes d eaun

30 gramumes de bewrre froid coupé exv morceaur

2 c. ovsoupe de graines de lin brunw bio-

1 ¢ ovsoupe de graines de chiow bio-

2 ¢ o soupe de flocons 5 céréales bio- ow dautres
graines de votre choix (graines de towrnesol,
pawot...)

. llll

a Soufflenheim

INSTRUCTIONS :

Dang wv saladier, mélonges les forines; law levure; le sel et le sucre. SUvous
souhaitey ajouter les graines dons lavpdte, cest le moment.

Faites wn puits; ajoutey le lait, Leau et le bewrre froid coupé exv morceaumr et
commencesy o melanger avec une cuillere evw bois, continues cv lav main et
pétrisses exwironw 10 minutes (sans trop rajouter de fowrine si lav pdte était
trop collante).

Laisses pousser la pite 30 mivw av température ambioante recouwverte duvv
torchow.

Bewrreg unw mowle v cake, faconnes wwv groy boudin de law taille de votre
mouwle et deposesz le patow av Uintériewr. Laisses pousser dans votre four
legérement préchauffe (pas plus de 50°c) pendant 45 min cv 1.

St besoiny préchautffes votre four cv 200°c. Badigeonnes le dessus duw pain
deaw av Vaide d'unw pinceau et saupoudies duw restant de graines.
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