


Pain Miel Amande Orange
?wrﬂém[%/w%p&@m

INGREDIENTS .................................................
Farine de tradition francaise 000 G < v T o it e s sesivsnnesensanns
Puratos Sapore Alcina 70g
Puratos Sapore Oberto L I A ST I AR S U S
Eau 650g¢
Puratos Levure Levante e S N % S EIrS
Sel 18 g
Miel d’oranger 100 g et e e s
Amandes brutes entieres torréfiées PatisFrance 200g ¥ d‘
Zestes dorange V2pice e B
LB
COMMENTAIRES . - 77 o a o 7 e s resenns i ;‘
Torréfier les amandes entiéres. arne
Mélanger ensemble, les amandes, le miel et les zestes d’'orange. oo o 2 o
ot
rd ‘1" i B ?
METHODE DE TRAVAIL ................................................. o ﬂ. :
Pétrissage (spirale) 8 minutes en premiére vitesse et ’ /
O
pétrissage, incorporer le mélange
amande, m-le'l et ZeStES d’orange .................................................
n
Température de pate 25°C. g
Pointage Un rabat apres Th puis 12h a 4°C. '-lg
D'iU'is'ion / M'ise en forme 3 X 150 g ................................................. ~E
(7]
Repos 1h. g
Faconnage Trois boules tournées a gris dans un 8
banneton en osier farine. S
Décors / Coup de lame Un coup de lame sur chaque boule. L
Cu.lsson 25 m.ln a 2550C. ................................................. \g
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