Préparation pour cake

Sac de 10 kg

Réf. 21002.01
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Un pain d’épices gourmand aux saveurs festives garanties !
Déclinable sous différentes formes selon vos envies et avec
COMPLET Préparation Fagon Pain dEpices.......... une Iongue conservation !

Lait entier

Conseil de mise en ceuvre pour la recette en moule:

1. Mélanger tous les ingrédients 1 min en' 1ere vitesse puis 3
min en vitesse moyenne.

2. Mettre en.moule (environ 450 g par piece).

3. Cuisson : 40 min a 200°C (four a soles) ou 45 min a 150°C
(four ventilé).

Conseil pour la recette fagon biscuit laminé :

Farine blanche type 55

Jevtire Bhimiquessle = 8 L gl )
*Levure chimique facultative, pour plus de moelleux et de pousse

1. Mélanger tous les ingrédients 1 min en 1ére vitesse puis 3
min en vitesse moyenne.

2. Fariner la table puis étaler au rouleau ou au laminoir sur
environ 1 a 1,5 cm, emportepiécer, déposer sur plague munie
d’un papier de cuisson, dorer a I'oeuf avant cuisson.

3. Cuisson : 180°C pendant 7 min 30 au four ventilé (a 62 % de
ventilation)

c'est prét !
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