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BREAD MAKT

18

INGREDIENTS
Pate Blanche 1000 g
Puratos Créa’Pdte Mie 100 g
Puratos Softgrain Golden 6 CL 200g

INGREDIENTS GARNITURE

Creme au fromage QS
Feuilles d'épinard QS
Trio de poivrons QS
Oignon rouge QS
Carottes rapees QS

METHODE DE TRAVAIL

Pétrissage (spirale) :
Pétrir 1 minute en 1¢ vitesse puis 3-4 minutes
en 2¢me yitesse.

Température de pate :
240C
Pointage :
30 minutes
Division :
4x325¢
Repos :
15 minutes
Faconnage :
En boule dans un moule a pain de mie graissé
de dimension 40 x 12 x12. Refermer le moule a
T'aide d'un couvercle.
Apprét :
T nuit a 4°C et Th30 a 28°C
Cuisson (four d sole) :
Environ 32 minutes a 230°C

MONTAGE

Apres une journée de rassissement, diviser le pain
en deux et détailler des tranches dans la longueur.
\ous devez obtenir des tranches d'environ 18 cm
de Tong sur 10 cm de large.

Toaster un c6té de la tranche dans une poéle
chaude. Mettre la tranche de facon verticale et
aplatir 'extrémité sur 5 cm. Etaler 1a creme au
fromage sur toute la longueur. Ajouter les feuilles
d'épinard sur la premiere moitié. Ajouter le trio
de poivrons et 1'oignon rouge en brunoise puis les
carottes rpées. Rouler puis couper a moitié afin
d’obtenir 2 bread maki.



