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INGREDIENTS 1

Forine de force andg
Farine de tradition T00g
Puratos Levure Levante s0g
Sel 204q
Puratos Sapore Salomé EX
(Eufs entiers 450 g
Trirmnaline Sirop Sucre Inverti 1009
Eau 100 g
Puratos Prima Madre T0g
Puratos 5500 Spécial 1049
Fhum a0 aq
ArGme naturel de vanille PatisFrance 20 g
Fite fermentés andg
INGREDIENT 2

Sucre sermoule 250 g
INGREDIENT 3

Beurre doux 300 g

METHODE DE TRAVAIL

Pétrissoge 20 minutes en premiére

[spirale) uitesse puis 10 minutes
en deuxigme quec
incorporation du sucre
en deux fois. De nouvenu
10 minutes en premiére
vitesse avec le baurre

Termpérature
de pite 26-28°C.
Fointage 2ha 2h3d.
Drvision /
Mise en farme 3 fois 18049
Focannage Faconnoge tresse.
Apprét 2ha 3had 26-28%C
Décors Dorure
Cuisson 145°%C pendant

45 minutes.

Cuisson @ copur d 929C,

ASTUCES

Laisser refrondir o 35%C puis emballer pour
stocker,
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