Pain aux céreales,
avec machine a pain

PREPARATION 5 MIK | CUISSON 2 1 | COUT = | DIFFICULTE * |
MATERIEL SPECIFIDUE | MACHINE & Pasy

Faites fondre le beurre, Versez-le dans la cuve
de la machine & pain, Ajoutez 28 ¢l deau, le sel,

le sucre et le lait en poudre.
Versez les deus farines. Emiettez la levure de
boulanger,
Ajoutez les céréales écrasées, Lancez le programme
de pétrissage et cuisson en mode norrmal ou comnplet.

sans machine a pain

Les ingricients paur 1 pain

pour B & B persannis

30 g de beure

10 g e sucre en powdm

10 da bt en poudre

230 g de [arine comglble

230 p de farina Elanche b

159 & levute o boulanger

30 g de oitaks e Focons
(S48, kamut cepe o L en Gpiceries
e produs bishpgues}

Bode s

PREPARATION 25 MIN | REPOS 1 KUIT « 2 H | CUISSON 25 .4 30 MM 1 COOT * | DIFFICULTE w |

MATERIEL SPECIFIQUE b ROBOT MEMAGER [MINI-PETEINI

Faites fondre le beurre, Mélangez-le avec 28 cl
d'eau, le sel, le sucre, le lait en poudre et la levure.
Yersez cette préparation dans la cuve du robot.
Ajoutez les farines et pétrissez & vilesse lente
f min, puis a vitesse moyenna 10 min, Incorporez les
flocons de cérdales et mélangez.
(uand la pate &1 bien ferme, placez-la en boule
1 nuit dans le réfrigérateur en la farinant.
4 Fétrissey a nouveau la pate 7 min, formez des petits
pains, longs ou ronds, et laissez gonfler & h dans
le four en position étuve,
Fréchauifez e four & 170 °C [th. 5-6], Humectaz
la surface des pains, faites quelques incisions avec
une lame de rasoir ow wun petit couteau. Saupoudrez
de céréales, puis enfournez 25 a 30 min environ.
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