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Emploi a 100% en sac de 10kg
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I, baguettes;

Préparer des patons en baguettes de 350 g,
suivant la recette de base.

Maxbié

Prendre 500 g de pate IMPERIAL et 1000 g de pate
BORODINO'MAIS,

Etaler les deux pates a 3 mm d'épaisseur,

Présenter le pate BORODINO'MAIS et la couvrir de pate
IMPERIAL,

Rouler I'ensemble comme pour |a réalisation de palmiers,
c’est a dire double rouleaux de I'extérieur vers I'intérieur,

Couper ce boudin en fonction de la taille de vos moules.
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& RECETTE POUR 10KG Afin de favoriser |, b
déchi N Dea
LHRROIT - ........... i s 10,000 kg m;tch'f €ment de |5 croﬁt:
Fao RN 7,500 L et UM Maximyp g -
1o CG——.NNE. . — 0,200 kg € pas ouvrir 1gg portesee

¥ MODE D’EMPLOI
e Pétrissage Spirale (T.B 73°C) Batteur (T.B 75°C)

Vitesse 1 ........... 10 Min e, 10 min

Vitesse 2 ... ]| 3 min

e Température de la pate (fin de pétrissage) ......... 283 29°C
‘ ® POINtAZE ... 30 min
| e Préparation des patons...................... Boules de 1,100 kg

Bl 45 min dans étuve a 30°C

N.B. : Les temps de pétrissage sont donnés a titre indicatif et sont & adapter au type de matériel.
T.B : température de base




L IMPERIAL

En briques;

Préparer des patons a cuire dans des moules
rectangulaires suivant la recette de base.

A,‘ DG il_l";lll_lm_s_)
Abricots-oxanges;

0,150 kg abricots secs par kg de péte
0,100 kg cubes oranges confits par kg de pate
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