Par Loic Lafonte

Puratos

Farine de Tradition Frangaise 825

Farine de Gruau 275

Levure 50

Sel 20

Sucre 130

Beurre 50

Lait (TB°56°C) 560

Puratos Mimetic Primeur 500 4004883
Patenature 300

Belcolade Cacao poudre 20 4101980
Lait 20

Pralicrac Caramel au Beurre S Qs 4102744

Soit al'aide de Flexipan adapté ou entre deux feuilles de
papier guitare, réaliser des barresde 16 x 0,5 cm avec le
Pralicrac. Puis congeler. Enfin détailler apres congélation.

Pétrissage (spirale) 5 minen léreet 7min en 2éme.
Température de pate 24°C
] 20 min en boule filmée. Puis étaler sur plague avant de congeler 20-30
Pointage . . s
minutes, et laisser une nuita4°C
Réaliser un tour double puis un simple d'affilé. Puisal'aided'un pinceau,
Tourage humidifer le dessus de votre paton afin d'y déposer votre abaisse de pate
cacao qui doit é&trealamémedimension que ce dernier.
Repos 30mina4°C
Abaisser la patea 3,5 mm puis détailler des rectangles 16 x 6 cm.
Détaillage Al'aided'unelame, scarifier de fagon réguliére, puis enrouler autour d'un
cylindre graissé d'environ 0,5 cm de diamétre. Ce cylindre doit pouvoir
passer en cuisson.
Apprét 2ha28°C
Décor Dorer avec le Puratos Sunset Glaze
Cuisson 20-22 minutesa 170°C au four ventilé
Finition Al'aided'un pinceau, appliquer du Puratos Sublimo Neutre alasortiedu
four. Laisser refroidir puisinsérer les barres de Pralicrac lait.
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