Temps de préparation : 1Th 05 min
Temps de cuisson : 25 & 30 min

Ingrédients
e 1 sachet de levure Gourmandises® Pains Qe'c'dt’“ 'ooun vor"_he
e 400 g deau |
e 700 g de farine Type 55 C..k 1IN

Déroulé au Cook'in®: DS rle
Mettre la levure dans le bol en évitant les lames puis l'eau.

Tiédir 30 sec/40°C/ vit 3.

Incorporer la farine par |'orifice en vous aidant de |’entonnoir.

Régler sur la vitesse 4 et jusqu'a ce qu’a formation d’une boule, il faut environ 1 min 30 & 2 min.(spatule)
Puis régler 4 min sur la fonction Pétrin (le Cook’in ventile, c’est normal).

Débarrasser la péte dans le cul de poule, bouler avec un peu de farine.

couvrir avec le film alimentaire et laisser lever dans un endroit tempéré (mon vieux four + coupelle d’eau bouillante qui me sert
d’étuve), la pate doit doubler de volume, environ ThOO.

Préchauffer le four & 250°C (maxi pour moi) avant la fin de pousse.

Placer les empreintes Platine sur la plaque alu perforée.

Fleurer légérement la Roul’pat®, retourner le cul de poule et racler la péte.

bien dégazer et partager la péte en 2 et faconner 2 gros pains.

Disposer les pétons dans les empreintes Platine.

Vaporiser d’eau et saupoudrer de farine, scarifier avec |'incisette.

Enfourner 10 min & 250°C, puis baisser la température & 240°C, laisser cuire pendant 30 min.

Accessoire(s) Ingrédient(s) @ %ﬂ @ TURBO/PETRIN
Levure, eau 30 sec 40°C 2
£ Farine 2 min 4

4 min =

Ma touche perso
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http://www.gourmandises-guydemarle.com/produit/default.aspx?pdt=73
http://www.cookin-guydemarle.com/pages/fr/demonstration.php

