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

Prendre 500 g de pâte IMPÉRIAL et 1000 g de pâte
BORODINO'MAIS,

Étaler les deux pâtes à 3 mm d'épaisseur,

Présenter le pâte BORODINO'MAIS et la couvrir de pâte
IMPÉRIAL,

Rouler l'ensemble comme pour la réalisation de palmiers,
c'est à dire double rouleaux de l'extérieur vers l'intérieur,

Couper ce boudin en fonction de la taille de vos moules.



K RECETTE POUR 10KG

L'impérial" 10,000 kg
Eau 7,500 L
Levure 0,200 kg

r MODE D'EMPLOI
• Pétrissage Spirale (T.B 73°C) Batteur (T.B 75°C)

Vitesse 1 10 min 10 min

Vitesse 2 2 min 3 min

• Température de la pâte (fin de pétrissage) 28 à 29°C

• Pointage 30 min

• Préparation des pâtons Boules de 1,100kg

• Apprêt 45 min dans étuve à 30°C

• Température de cuisson 260°C (chaleur tombante)

• Temps pour des pains de 1,100 kg Ih

f

base de farine

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



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

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