Recette

* Farine panifiable T55

* Farine 6 céréales 4 graines

- Sel

* Levure

* Poudre de Lait

* Beurre

 Gruyeére en cube

* Beaujolais

* Rosette en petits cubes en option

Pétrissage : (au batteur)

5 mn en 1% vitesse
5 mn en 28me vitesse
Ensuite, incorporer le gruyére (et la rosette), en 14 vitesse et laisser tourner 3 min

Pointage : 30 min

Pesage : Poids des patons 350 g
Fagonnage : En batard d’environ 20 cm
Apprét: 1 heure

Cuisson : Sur plaque

Four a température normale, avec buée
A mi-cuisson, baisser la température du four

Durée : 35 min environ o
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Allergénes*

* Pour plus de détails, veuillez demander la fiche allergéne a votre commercial




